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Breve resumo histórico-Plano geral de trabalhos 
Km ioda* a* induttríss o conhecimento perfeito da malcría prima empregada conslituc base fundamental 
pau o bom lubrico c n con%cquentc obtenção do maU aprimorado producto. 
Atsim, a industria vinícola, náo se afastando a esta regra geral, só pôde aer bem exercida e racionalmente 
nnenuda. miando previamente se tenha feito um completo estudo das UTOS, que para o TÍnho sJfo a sua ma-
teria puma. quaes por sua natureza muito varíadn, influem de maneira directa nas qualidades do producto. 
Parece ião elementar cMe principio que se m.- afigura desnecessário demoostral-o com largas explanações 
M>brc iodo o complicado processo da fermcntaçio vinaria, o qual consthuc uma cadeia ininterrompida de é\w> 
apenados, desde as uvas que entram no lagar procedentes da vinha, ate ao vinho feito e completo, depois de 
terminadas as fermeniaçGcs prindpol e secundaria. 
Todavia, c ditmu de notar-sc que, só relativamente ha muito pouco tempo, se tem dado alguma importancia 
a este assumpto, nos paizes onde a vinificação représenla ser industria importante c o vinho c geralmente tido 
como producto de estimação. Dir-sc-ha que, ao inverso do que succede com outras industrias, na fabricação 
dos vinhos »c começou primeiro por estudar o producto obtido c depots se passou ao estudo da materia prima. 
Foi cm 1X78. na Austria, que pela primeira vez M. Haas, de Klostcmcuburg, publicou um estudo scientifico 
sobre a composição das uva» do seu paiz'. Este estudo versou sobre dez das principaes castos de videiras òhi cul-
tivadas, tendo sido feita a separação do bago nas suas tres partes elementares—polpa, pellicula e grainhas—e 
cm cada uma delias rc alisa da a analyse das suas principaes substancias componentes. 
Moi* urde, em 1881, M. Pórtele, da Estação tcnologka de San-Michel (Tyrol), emprehendeu um estudo in-
icrcfcsante de comparação entre as castas de videira» predominantes na Italia c algumas das castas mais aprecU' 
da* cm França, como o Ptutt, o Gamar» o Sítrlot, o Cabtmet-Saiiriguoti, etc 
l*cla mesma cpocha, pubticaram-sc na Allemanha algumas observações ¿científicas sobre o mesmo assumpto, 
no /hnJhmih des IWinfrayer. firmadas pelos illustres chúmeos MM. Moch c von Bobo*. 
Km epocha muito recente, em 1H91, M- Dugast, director da Esiaçio agronómica da Argelia, publicou um 
trabalho importante sobre as uvas e os mostos d este paiz vinícola. Este estudo foi porém subordinado principal-
mente ao pomo de vista restricto da avcriguaçío dos rendimentos em mosto para cada qualidade de uvas t dos 
percentagens acida e sacebarioa dos mesmoa mostos. 
O trabalho mais perfeito e completo de que lenho conhecimento sobre a composição das uvas é o apre-
a Academia franceza por M. Aimê Girard c M. L . Unòct, em 1895, c que é um estudo scientifico de 
valor c minuooso feito sobre vime c cinco casus de videiras cultivadas em Franc«s. 
Sememe e«e trabalho de base para o plano de estudos que emprebendi sobre as castas de videiras de 
• Konufal. 
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eUbo«d« po^crionncnte pelo, tgronomo. do. dbtricio. ou dircc.orci dtt «Mol» dc t g r i c u W mu tod.n 
«.bord.n.dTÜ» excluiivo ponto dc mu, muito restricto» da determm.çlo d. riq^zt «cchtrin* dat u m e, 
quando muito, mas em raro» caw*, da »ua força acida. 
Ncnhuiu estudo» *e liem publicado wbre a proporção dos cngaços para o. bagos no. cacho, de uvas da* 
d.fferentc» casta» de videira» culm-ada. no paia, «)brc a propo-lo rcUtíva e n « a quantidade da polpa, das pel-
hcula» e da» grainha» par. o» bago» d. me»ma u»a, v>brc a comptwiçlo chmuca de cada uma «Teataa partes 
elementares comtituiiva» da organisaç*) do bago, e, no eniretanio, todos estes dado» ao factores de importancia 
capitai par. N poder bem comprehender a maneira dc dirigir a viniâcaçlo, e sem cite. impossível se tonta apre-
ciar dc .memáo s marcha do trabalho vinario e, por consequência, influir a tempo no sentido de o encaminhar 
dt\idamente na orientação que se presuma melhor poder convir para a producçáo doa vinhos. 
Foi por esta rasío, no empenho de preencher, ainda que imperfeitamente, uma lacuna sensível da nossa 
lechrwlogia sgricola, que me abalancei a emprehender o presente trabalho, o qual representa por agora, láo tó-
mente, uma teniaiiva para se farer o estudo do» mosto» e dos vinhos de Portugal. 
Visei principalmente a colligir um grande numero dc observações sobre a analyse das uvas. Mas nAo me 
deme apena» n'estc objecto que mais directamente interessa a technologia do vinho. Aproveitei também o en-
>ci«' para reunir prande copia dc dados sobre a diagnose ampelographica de cada uma das príncípaes casus 
de videiras cultivadas cm Portugal, porcccndo-mc que, por esta fórma, tomava o trabalho menos incompleto, e 
que com elle prestava um subsidio mais útil para o estudo da industria viti-vinicola em o nosso pai/.. 
Nu empenho de conseguir approximar-mc o mais possível das condições ordinarias da industria agriada, 
procurei cen todos os ensaios de laboratorio fazer recair sempre a» analyses sobre exemplares de uvas colhidas 
no campo, como se fossem destinadas immedialamentc A vinificaçSo, sem nenhuma escolha especial, sem qual-
quer prcoccupacão que não fosse a de investigar qual a natureza c a variada composição das uvas do paiz, taes 
como dias se utílisam na industria do fabrico do vinho. Para este effeito, dirígi-mc a todos o. agrónomos ofikiacs 
em serviço nos districtos do reino, aos directores das escolas praticas dc agricultura c a muitos lavradores illus-
tradi» c çrandes viticultores, aos quaes pedi exemplares de uvas das differentes castas, na quantidade precisa, 
com a recommendação exprevsa dc que fossem tirados, na epocha da vindima, do commum dos cachos 
colhidos, «.em selecção de especie alguma, a fim de que o estudo feito podesse servir de base, como media appro-
umada. para os câ os ordinarios da vida rural. E assim, que neste ponto me merecem toda a confiança os rc-
Miltadt* obtidos, c que me parece poder ter como certo serem da maior authenticídade os exemplares que foram 
enviados par. analyse. 
E u este proposito, com o meu publico reconhecimento a lodos quantos me auxiliaram na ingrata tarefa 
que me impuz, envíando-mc uva» para estudo e valiosas informações, devo aqui fazer especial menção dc alguns 
nume*, pela verdadeira solicitude, superior imelligencia c a mais dedicada boa vontade com que se prestaram a 
coadiuvar-me- Quero referir-me aos dlstinctos agrónomos, funecionarios do Estado, o ar. João Ignacio Teixeira de 
Menezes Pimentel, intclligcnte e zeloso director da Estação transmontana de fomento sgricola, de Mirandella; 
ao sr. Manuel do Carmo Rodrigues de Moraes, um dos nossos mais dbtinctos agrónomos, antigo director da 
extincta Escola pratica de agricultura de Ponte do Uma; ao ar. Manuel Vicente Rodrigues Lobo Chicó, mui 
digno director da Escola dc viticultura de Torre» Vedras; aos illustrados lavradores: o sr. conde de Bertiandos, 
mui digno presidente da Real Associação Central da Agricultura Portugueza; o sr. José Anton» de Olivara 
S.ares. dignísimo presidente do Real Syndicato Agrícola de Évora; o sr. dr. Joaquim Pinheiro de Azevedo Lehe, 
viiicultor de larga experiencia da região do Alto-Douro; o sr. dr. José Caetano dos Reía, mui digno presidente 
do Syndicate agrícola de Ncllas; todos porfiaram cm me facilitarem, com a mais captivante soUdtode, os variados 
exemplares de uvas que por differente» vezes careci para esludo. 
Koi dividido o plano geral dos trabalhos cm duas partes: l>, o estudo ampelographico das castas: a» a 
analyse da» uvas- * ' 
Para a primeira pane, socconwne de todas as noticias que hoje existem publicadas ero memorias offi-
cacs. de informações muno minuciosa» que pare este fim me foram especialmente fornecidas, c cuja proveniencia 
mencono no decurso da obra, c tambero de observação pessoal que tive occasiáo dc íazer. 
oor MM A L T ^ ' , PTC,i PrinfP*ln*M< o "«u estudo sobre o prograroroa de trabalhos adoptado 
m ŝ nratko e l ̂  1 ^ 0 * P'"*™ raodificand*>-0 Pomos, conforme ^íguci 
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No estudo physico, foram feita, oUervaç&rs para determinar: 
I . O poo medio € dimaaões do cacho} 
s-* O pao medio e dimentÓa dm bom: 
3.* A comtiíuiçSo do cacho; 
4-* A amtíittdçSo do bago; 
• O «nwro de graiukas mo bajn; 
f O rendimento em motto; 
V A daaidade e o gram geométrico. 
No cMudo chimko, foi (dta a analyse i 
!.• Na f ^ i f 
3-' Noa rNfTifoa. 
Deveria lambem terae feno a amlyic daa grúimka$, rata a abaoluu falta de lempo, ha vendóle accuimjladc 
enormnncnie o irabafhoem um período muito cuno—o exiguo intcrvallo da duraçlo daa rindima*—nio permrtth; 
que lai se fiíeaae. 
Para os dmcamenio» que ac levaram a termo na polpa, nas pellkulaa c noa engaços, foi mesmo preciso um 
c»k»r<o considerável c uma verdadeira pertinacia no trabalho, estando o laboratorio em acçio, quasi ininterrom* 
1'iJj, durante cerca de cinco meies desde aa sete horas da manhi at¿ ás acia horaa da tarde. 
Ot doseamentos que se fizeram foram os acfiàntes: 
A J pvipã.-Apu, ¿tutear /rrrnenlncirti, acide; Mal, ma!mas aviada, ítnhoto imohtPtl e materias 
miaeraa; 
Mas ptlliatlas, — Agua, latiim, acidex Malt lenkoto r matrrioM mintrati; 
Sa* eng^ços. - - Agua, lamuo, materia revmotm. acide; Mal, lenkom t materias mmtraa. 
Eis resumidamente, os methodos de analyse que foram adoptados: 
METHODOS ADOPTADOS NA ANALYSE DAS UVAS 
BSTUDÒ PHYSICO 
/'«o e dimensões do cacho. — O peso medio do cacho foi obtido tomando uns poucos de cachos de dimen̂  
„ s ¿ommuii> c pe>ando os iodos juntos, dividindo depois o peso total pelo numero dVlles. Em alguns casos, 
lui propnu lagar Jo vinhateiro, foram aa uvas pesadas em grandes quantidades a dar o peso dc uma arroba (|5 
Lilî trammaM, c d aqui se partiu para o obtendo do peso medio. Observação da maior simplicidade esta, carece 
¿umtudo dc ser feita com cuidado, para poder exprimir a media approximada do que vulgarmente se di. 
Sc tomarem somente cachos muito volumosos, ou pelo contrario, sómente cachos muito miúdos, os rc-
Miltados são rcNpectivamcnte differenics. Deve haver o máximo cuidado em tomar para base das observações a 
lazer cachos dc dimensões medias, que representem os casos habituacs na vindima. Foi o que se procurou fazer 
paru SL- acharem os resultados que constam dos boletins dc analyse inseridos a proposito de cada casta. 
As vllmensócs dos cachos foram tiradas sobre cachos dc proporções media», tomando o motor comprimento 
a t-j •-- do cacho ate á ponta terminal, e a maior largura no terço superior, proximo dn base. 
/'.-•. r dimensões dos bagut. — O peso medio dos bagos foi obtido contando ico bagos de uvas de volume 
mcdM>. pevando-ov iodos juntos, e dividindo este peso total por 100. 
A* dimensões foram medidas cenando alguns bagos volume medio, no sentido longitudinal e transver-
sal, e fazendo depois directamente o leitura cm millimetros das extensões d'éste» diometros. 
OmslitutçSo Jo cacho. — O cacho c formado dc engaços c bagos- A proporção relativa d'estos duas panes 
Un avahada pesando primeiramente 4 ou 3 kilogrammas de uvas que depoís se esbagoaram, lendo-se levado .1 
balança vLreciamcnic os engaços e os bagos. Referíram-se estes pesos a 100. 
Gautituição do hago. —O bago decompõe sc em tres panes: a polpa, as pelHculas e aa grainhas. 
Determinou »c a proporção relativa destas tres partes elementares facilmente. Pari este clícito, tomou-sc o 
peso dc too bagos; estes foram cuidadosamente peitados S mSo, um por um, tendo havido o cuidodo de expremer 
um pouco u pclliculas assim tiradas pon as privar de tenues porçõe» de polpa que is vezes lhes ficam adherentes. 
Esia» peUicula» foram pesadas directamente em balança de precisão. 
Pareceu-oK Pático c mais eficaz este processo, do que o adoptado por MM. Aimê Girard e L . Lin-
dei, o qual consuie em cortar longhudinalmcntc o bago por um golpe dc escalpe lio c esvasiar depois pek> aperto 
MSTW ETS <«;»ida duas panes do bago. É mais expedito este processo, mas menos perfeitoe rigoroso. 
MM. Aune (sirard e L . Lindei aconselham raspar iraemamente as pclliculas depois de esvasiadas daa porções 
de polpa que envolvem, com o cabo do escalpe lio ou por qualquer outro meio, de fórma a aio deixar ficar 
adbercme qualquer pequena quantidade de polpa, que iría afectar o peso daa pclliculas. 
Kue modo de proceder pôde dar resultados variáveis, raspándose umas vexes mais, outras rezes menos 
e por coosequencis derivando d ahi erros que poderio não ter para desprezar. 
p n í r T d<Í dtt,*far " P - 0 * - 4 «™ndo-as á unha. uma por uma. com muho cuidado, torna se 
u1*"1» oroemio. O» aiudantes que tíve par. esie effeho, depois de alguns ensaios, t 
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O peso dai polpas foi calculado por dificrençt, nio tendo pouivcl petalo directamente, por motfvo de te 
Jircm aluuma. perda» dc wmo produzido durante o trabalho da extracto das pellicula* e das grainha». 
Todos o» numero* foram referido» a 100, por meio de uma simple» proporçio. 
ftaidimtnio rm motío.—Foi ette medido dirtetameme expremendo i kilogramma de bago. de uva. »em en-
gaío>. A primeira expresOo era feita á rolo, cm capsula» de porcellana, e o bagaço era levado a uma pequena 
prensa de laboratorio dc construção solida. 
Nem todas as prensas satisfajcem para este effeito, c tive a principio grande difflculdadc em pôr ao serviço 
d ê te* ensaios machinismos satisfactorios. Algumas das prensas usualmente empregadas noa laboratorios nffo liem 
a v.l.Je* sufficient© para prod uri rem grandes pressto c supportarem trabalho aturado. Assim, alguma» se parti-
mm. a principio, com grave iramiomo para o regular andamento da» experiencia*. Por fim deu-me excellente 
re-ultado uma pequena prensa ingiera, de constnicçlo bastante simples, mas talver por isso mesmo muito solida, 
ûc me permiitiu fazer todos os ensaios dc pressões. 
Os bagaços não furam levados d pressão maxima. Procurei tanto quanto possível identificar-mc com as 
condições ordinarias da espremedura nos lagares de vinho, onde se empregam a* prensa» de Mabille, Piquet 
c outras. Penso que o rendimento theorico poderio ser maior do que o rendimento pratico e real que procurei 
obter, c que é o que mais devç interessar o lavrador. Eslc ensaio, dc resto, como todos os outros, carece de no-
vas experiencias c verificações; entretanto dío já conhecimento de factos que me parece importante registar desde 
ja c que estão em deshormonio com o que até hoje se tinha como dogma. É assim que muílo differen tem ente do 
que allirmava o visconde dc Villa Maior, que cm geral dava para as castas de videiras que tinha estudado no 
Douro o rendimento raras vezes superior a Oo por 100, se pôde ler por certo que muitas da» castas ponugueza* 
Jao um rendimento em mosto de 7& a Ro por 100. 
Os mostos, ubtidos por espressãu directa d mão c pela acção da prensa, eram rigorosamente pesados a iS* 
centigrados Je temperatura. Para isso, foi necessário empregar o g¿Io durante Ipdo o tempo era que se cffectunram 
as analvscs no verão, em que a temperatura exterior, no anno dc ifyii, foi por vezes de 3lí*, $7* c mesmo 38* no 
LatorútOli* Je firmtnlaftia e ffdbrilog&l agríenla do Instituto agronómico dc Lisboa. 
Por um simples calculo sc passou dos números lidos directamente para o rendimento em peso dado pelas 
mas desenganadas, para o rendimento dos cachos completos cora engaço, c para os rendimentos, em volume, das 
liras tamo com engaço como sem elle. 
iWusidade e glucometro. — K determinação da densidade foi feita directamente pelo peso do volume a iS* 
c vcriiicaçúo com o auxilio do areómetro thermo-corrector de Pellet, para alguns ensaios. 
O glucometro dc Guyot foi usado igualmente a iS* centígrados de temperatura, navendo-se feho sempre a 
correcção para a parte das substancias que, não sendo assucar (nichiyicker dos allemãcs), existem no mosto e 
inllucm na MUI densidade. 
Todos os ensaios foram executados sobre o mosto previamente 6llrado era um filtro de pressão. 
ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO DA POLPA 
Ikatamcnto da agua. — Vo\ este um dos doseamentos mais difficeís pela circumstanda de se nfio poder di-
rcctamenie levar á sec cura. em banho-maria ou na estufa, um determinado peso de polpa da uva. para sc dosear, 
por differença, a quantidade de agua ahi existente. 
Acima de ("»' o assucar contido no tecido parenchymatoso da uva caramelisa-se c toma-sc impossível a sec-
cagem completa da substancia. 
E sômerac • frio, e no vacuo, ou a ura calor brando, que se pôde chegar a algum resultado, mas para isso 
t neceswno um «mnenso cuidado. Ao c*bo de algum tempo, o assucar da polpa fermenta, e o álcool produzido, 
evaporando-sc. altera completameme o ensaio. MM. Girard e Lindei, que luctaram com as mesmas difficul-
dades nos seus ensaios sobre as uvas da Krança que analysaram, recomraendam o emprego do chloroformio ou 
M T ^ m . r r * * ! S f S ? ; ^ • t * ™ * * ^ - o v * ™ * ^opwSo tambera nas 
analyses effectuadas DO laboratono do Instituto agronómico. Addiciooou-se uma gotu dc essência de mostarda 
J S Z J ! t t £ «saio, sendo «ta col locada na camará de vacuo * temperatura próxima dc 40'. Para maior 
Z ^ t^L fermenuç-o raantinha-sc dentro da caraara de rarefacçfio ima capsul.^m um pouco 
dc chlorofomuo, que tornara a •imospbera antiferrocnicsdvcl. * ^ 
ter o " ^ : l ^ ^ ^ . r ^ " " ^ ^ * - i - W.rdbo. d. m 
Aisucar - O assucar foi doscado pelo processo dc Fehling. 
•eguidameme o òo«amcmo com o licor d< Fehling. ^ « M e t a l o de chumbo, e operma-se 
EU o» deubes do modo operatorio: 
^ ^ r ^ S t ^ " ' ^ - ^ ^ ^ cbc.bo. N'OMI ^ 6c.-
• ' ? ! ^ ? * * ? M i t o ' " " « « « ^ 60- «te BqoWo fiWo (mewd, d . u^&Uác dc l i t f onde á.-
Sobre este liquido filtrado procedia-sc ao doseamento do awucar pelo «cor de Fchling, tendo presente que 
na quantidade de 8o« de liquido feita pelo addidonamemo de ao« de soluçSo de sul&to de sodio aos 6o« de l i -
quido defecado deviam existir apenas a" de mosto. 
í; fácil deduzir d'aqui a quantidade de mosto que exista em i « de liquido, por uma simples proporçaovc 
assim se acha que 
8o : a : : i : * = ^ — 0,035 
Por este cocíficicnte se deve multiplicar o numero de centímetros cúbicos de liquido saccharine empregado 
na reducção do licor de Fehüng; obtendo-sc assim a quantidade de mosto que reduziu o licor, segue-sc o calculo 
ordinario para o doseamento do assucar, multiplicando o numero achado pelo grau do licor cupro-potassico, re-
ferindo depois o calculo a loo. 
Em todos os ensaios, os resultados finaes foram referidos a loocm peso. Todos os números constantes dos 
boletins de analyse se referem a 100 de substancia, cm peso. 
Acida lotai- —O doseamento da acidez total foi effecruado pelo processo clássico, lomando IO" de mosto 
filtrado e fazendo a determinação da acidez pelo licor de soda décimo-normal. 
A verificação da neutralísação completa era feita pelo torncsol. 
Para os mostos timos apanha-sc mais facilmente o momento da neutralísação pela mudança de cor do liquido 
pelos dirtcreiucs tons do roxo vinoso, violáceo, castanho successivamente mais carregado c negro, variando depois 
rapidamente para o verde garrafa-
Nos mostos brancos o ensaio exige mais cuidado, mas é facilmente executado com rigor fazendo emprego 
do tomesol. 
Mátenos ¿yOlJdcis. — O doseamento das materias azoradas foi effectuado pelo processo de Kjeldabl, ha-
vendo-se previamente ¡mmobilisado a substancia, reduzindo-a a extracto secco, e deixando esta determinação para 
o fim dos ensaios. 
Na epocha das vindimas, para se realisarem tantas analyses, como as que constam dos boletins adiante tran-
scriptos, foi necessário acudir ao mais urgente, fazendo os doseamentos das substancias alteráveis. Dcixou-se para 
mais tarde tudo quanto podia esperar sem perigo de alteração, c foi assím que as materias azotadas, o ranino das 
pclliculós e o tonino e a materia resinosa dos engaços, foram doseados no fim das analyses urgentes. 
Para o doseamento das materias azotadas, dcixou-se no estado de extracto secco 5o" de mosto filtrado, os 
quaes mais tarde foram tratados pelo acido sulfúrico raonohydratado e sujeitos ao processo hoje geralmente seguido 
para o azote orgânico, de Kjeldahl. 
Materias mineraes. — Foram determinadas directamente cm IO* de mosto, levando-as para isso quasi á 
seceura cm banho-maria, e depois a fogo brando até carbonisação. A massa carbonisada era lixiviada pela agua, 
novamente tratada pelo fogo, e depois forttmente incinerada no forno de mufla. 
Procodendo-sc com cuidado, não activando muito o fogo logo de principio no acto de incinerar, obtinham-se 
as cinzas muito brancas e perfeitas. 
Leíí/íoso. — Doseou-se o lenhoso da polpa pesando rigorosamente na balança de precisão 10 grammas de 
polpa fresca, quando tiradas as pelliculas com todo o cuidado em alguns bagos, e expressamente para este fim, 
se não tinha deixado cair uma só gotta de sumo. 
Eram levados estes 10 grammas de polpa para uma pequena capsula de porcellana onde ligciramente era a 
substancia premida com os dedos, de frtrma a romper o tecido connectivo que prende o sumo na polpa. Que-
bradas assim as malhas que, por assim dizer, enredam o sueco saccharino, era a massa da polpa levada para o 
filtro de aspiração e ahi era tratada repetidas vezes pela agua distillada. Lavada assim pela agua, era depois a 
substancia destacada com cuidado, enxuta entre folhas de papel filtro, e posta na estufa a loo*. Perfeitamente 
secca e passada ao dessecador, era depois pesada na balança de precisão. 
MM. Girard e Lindei preferem fazer o doseamento sobre toda a polpa de 100 bagos, considerando assim 
o ensaio mais rigoroso. Devia scl-o de facto, mas a demora é tal, e a difficuldade de lavagem perfeita e dessecação 
da substancia, assim, em quantidade tão avultada, parece-me ao mesmo tempo de tão grande obstáculo a um do-
seamemo pratico e mesmo de maior rigor, que depois de o ter eífectuado por esta fórma, julguei preferível ado-
ptar o processo que indico. 
E ceno que MM. Girard e Lindet affirm am que, procedendo pelo seu methodo, nunca chegaram a 
encontrar i por 100 de lenhoso na polpa, e consideram mesmo raras as percentagens superiores a o3o ou 0.40 
por too. E possível que isto se dê para as uvas da França. Nos ensaios que foram feitos no meu laboratorio, c 
seguidos com o maior cuidado, obiiveram-se números bastante superiores, o que pôde ser devido ao methodo se-
guido, mas estou em crer que pelo methodo de MM. Girard e Undet não se obtinha menor percentagem. É pelo 
menos o que me auctorisam a suppor algumas experiências de confronto que se fizeram no laboratorio entre um 
methodo e outro. 
COMPOSIÇÃO DAS PELLICUI-AS 
Nas pelliculas, as determinações immediatas foram feitas para os doseamentos da agua, da acidez iota! e 
focTZZir*?*' lanÍn0 í0i mai9 ^ lend0 « " d o * , pelliculas em infusáo em álcool de traca graduação ale ao momento da analyse. 
« t r a h ^ T ^ . ^ ^ . ^ dÍíferCQ<ííl de f * * * ^ l c w á 0 10 ramroa. de pelliculas frescas, logo depois de 
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t * * L ± ñ u É de.ern,m.çío d . .eido toul dr . r«n .« .o gr«nm.. de ^ ^ S S S 
pd. .B"a ¿n.en.e Um.S pouca, dc m a (cm gcr.l m . U^gen. b«um). «m 
Sm com auxilio dc uma^p.mU, Mé que o Ikjuido d* Uvagcn, nío de-e ' ^ ^ ¿ ^ ^ T J S u 
o papcl dc .orn«ol. Rcunidoa o.c. liquido, dc lavagem em um copo de Bohem-, ^ M " ^ ^ * * » 
.oml pela .oluçáo dcdm<M,ormal de «da cauatka. O resultado otado mulupl.cado por .o dav» a wder total 
cm um grammas. ... M —. . . • â . 
KMC processo c muito pratico c rigoroso. Foi o mesmo seguido por MM. Girard c Undct. 
A/o/erws mmw^. - Foram doseadas pela inciner^So em 10 grammas de substanciâ, havendo o cuidado 
dc ttovemar o foso por fórmu a conseguir uma carbonisaçáo lenia e completa. ... • . . tJ 
ranino.—O do^amento do tanino foi feito no fim dos trabalhos de urgencia. As pclliculas hav.am sjdo 
previamente conservadas cm álcool fraco, de 5o0 ceniesimacs- Para todas as uvas analysadas, á medida que ae 
ia fazendo os ensaios immediatos U-se guardando 10 grammas de pdUoilaa frescas, bem pesadas na baUnça 
dc precisão, em balões de vidro, com il5« de álcool a So» cemesimaes. O álcool deve cobnr as peliiculas con 
tidas nos balões. . 
Perminados que foram os trabalhos mais urgentes, ao cabo de docoenU dias, pouco mais ou menos, de 
permanencia no álcool, doseou-se o tanino das peliiculas pelo processo dc Lõwenthal modificado por Jean, ge-
ralmente appticado aos vinhos. 
Dccantou-sc o liquido alcoólico, as peliiculas foram repelidas vewa lixiviadas por novas quantidades de 
álcool a 5o*, c por tim esgotadas pela agua distillada. Reunido este liquido perfez-se com agua disdllada o volume 
ate ?on", c foi sobre lo" d'cstc total que se fez o doseamento do tanino. Os resultados obtidos, multiplicados 
por 5 c csies novamente por 100, deram a percentagem dc tanino em 100 grammas de pelliculai. 
Ao mesmo lempo que se fazia o doseamento do tanino, lomou-sc noia do aroma das infusões alcoólicas 
e da coloração, observações muito elucidativas sobre a difiéreme qualidade das uvas analysadas. 
COMPOSIÇÃO DOS ENGAÇOS 
Nos engaces, a agua, a acidez total c as materias mineraes foram, como nas peliiculas, doseadas imme-
diatamente. Ficou para o ñm dos trabalhos a determinação do tanino e da materia resinosa. 
A agua, a acidez total e as materias mineraes foram doseadas pelos mesmos processos seguidos na analyse 
das peliiculas. 
Para a acidez tota! iornou-se, em geral, uma porção maior de substancia, ao grammas, e sobre esta quanti-
dade se fez a cxhaustão pela agua fervente, da mesma maneira como se procedeu para as peliiculas, apenas tendo 
maior cuidado na lixivaçõo, porque a acidez dos engaços sàe mais difficilmente. Os engaços devem ser cortados 
em pequenos pedaços, e o tTotamcnto deve ser feito com mais demora, ai* saírem completamente neutras as aguas 
de lavagem. 
No resto, o processo foi perfeitamente idêntico ao seguido para as peliiculas. 
Tanino c molería resinosa. — Foi adoptado o processo dc MM. Girard e Lindet. 
0.s engaços haviam previamente ficado em infusão cm álcool fraco dc So*. 
Tomou-sc 20 grammas dc engaços para este efleito. 
Ao cabo de cincoenia dias, approiimadamentc, de permanencia dos engaços na solução alcoólica, decantou-sc o 
liquido para um balão calibrado, de Soo" e esmagaram-se os engaços n'um almofariz, tratando-os umas poucas 
de vezes com novas quontidades de álcool fraco, e por fim com agua distillada. Perfez-se o volume no total 
de Soo". 
Dividiu-se este liquido, depois dc filtrado, cm duas partes, uma para o doseamento do tanino, outra para 
a duterminação da mntería resinosa. 
O tanino foi doscado pelo processo conhecido de LOwcothal. 
A materia resinosa foi separada evaporando o liquido alcoólico no vacuo ate ao desapparecimento completo 
do álcool, c tratan do-o depois pela agua. A materia resinosa separa-se prompts mente n'um precipitado insolúvel 
pulverulento, de côr acastanhada, a qual se recebe sobre um filtro, se secca e se pesa. 
Todos os números sc referiram depus a 100. 
Convém notar que cm todas as analyses que constam dos boletins au diante inscriptos, os números lidos 
sao sempre em peso c se referem a 100 de substancio, cambem em peso. 
Foram muitas as difficuldades que tive a princípio para pôr em execuçffo todo o programma de trabalhos 
previamente elaborado, bm mfl.s que um ponlo foi neces«irio mesmo alteral-o, a fim de mcVuieitar ás condições 
ac momento. ' « - v ^ 
Nos trabalha, de laboratorio tive a valiosa cooperação de auxiliares, cuja inlcUigencia, solicitude e apoli-
cação e insto aqui registar e agradecer. appa 
«p fh3^QrVCf^ir •mC, 00 pÚa*'™ K * a ^ ^ " « ^ o - W Augusto Simões Bailo, preparador 
oechumea no bismuto agronormeo de Lisboa, que me prestou rdevames servko. cm l odoTtrab^ [ T J 
lando sempre grande competencia e illustraçío. ^ ^ 0 "a0alft0' reve-
cu™ ̂ n ^ T ' T i S KgUnd0 ^ 0 *uÍPmo ^ Mendonça, alumno distincto do 3*.imo do 
m T T T ' 0 lnM"utol ^ « « n p ^ o u os meus estudo, dc labora.orio e o fez coL raA^did 
mde e dedicação, coadiuvando-me com a maior mtclUgencia e boa vontade o tez com rara 
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Em wrcciro logur, c por ultimo, devo ciwr, coro elogio, o» nomes do» regente» agrícolas ara: Jo»¿ Pedro 
Coelho, preparador do Laboratorio de firmatíafõts e ttchtologja agrkoia, Carlos Augusto Borges de Sousa Ju-
nior e D. Francisco da Camara, os quaes mostraram sempre o maior zélo e o mai» decidido empenho ero me fa-
cilitarem a ardua tarefa que me impuz. 
A todos aqui patenteio o mcu reconhedmento, agradecendo-lhe» a sua valiosa collaboraçáo par» A fertura d este 
trabalho. , . 
Na parte material e artística da obra, não foram poucas nem de insigniBcaote valor as difficuldadcs que 
tambem surgiram para se levar a termo o plano concebido. Comiudo, graças ao auperior talento de alguns dos 
nosso artistas portuguezes e ao seu verdadeiro amor e acendrada dedicação pela causa nacional, consegu¡u-se tor-
nar « trabalho tão elucidativo quanto possível, ao mesmo tempo que maís completo, pela reprodução fiel em es-
tampas do que diffidl fôra dar uma idéa clara pelas descrípções mesmo as mais minuciosas c cuidadas. 
È assim que, em especial, devo nqui citar com louvor os nomes do» srs. Augusto Bobone c Roque Gameiro, 
os quaes, o primeiro pela photographia c o segundo pela aguarclla, alcançaram a rcproducçâo exactíssima e em 
tamanho natural das uvas que recebi para estudo. 
Ao sr. conselheiro Venancio Augusto Deslundes, digníssimo administrador da Imprensa Nacional, aqui teste-
munho o meu publico reconhecimento pela alta distíncçâo e caprivante amabilidade com que sempre me tratou 
durante iodo o tempo em que tive de dirigir-me áquelle estabelecimento do Estado, prestando homenagem ds 
elevadas qualidades daquelle distinciissimo funecionario, que tem sabido, com tanta dedicação e superior criterio 
levantar o estabelecimento que dirige ao primeiro nível em que se encontram os estabelecimentos congeneres 
do estrangeiro. 
Agrudccimento especial é tambem devido ao sr. Joaquim Theodoro das Neves, director da officina typogra-
phic;! da Imprensa, pelo muito zélo, superior gosto artístico e verdadeiro talento, com que dirigiu, sempre com a 
maior dedicação, iodos os trabalhos da impressão do livro. 
Devo ainda mencionar aqui o nome do sr. visconde d'André de Cl averie, jornalista francez, ha bastante 
lempo residente em Portugal, c que quiz encarregar-se da traducção da obra, revelando sempre, cm todo o seu 
trabalho, a maior competencia c boa vontade. 
Ao terminar estas i Considerações preliminares» reconhece o auctor quão deficiente ¿aínda o estudo apresentado 
c quantas lacunas falta ainda preencher. Nem mesmo se lhe afigura que assumpto tão complexo, como ¿ este do estudo 
amp clog Mphico e wnologico das castas de videiras de Portugal, se possa fazer com precisão de uma sò vez. Km 
annus dílTcremes, diversa é lambem a composição das uvas, e é mesmo para notar que no anno que findou de 
iSgt), a desigual e irregular oscillaçáo thermíca que se deu durante o periodo de maturação das uvas, deve ter 
concorrido para que estas não aceusassem a composição chimica que em annos de temperatura mais igual, n esta 
epocha, devam ter. É assim que se fizeram sentir exaggerados calores logo em principio de junho, os quaes depois 
se accemuaram cm fins de julho, chegando o thermometro a marcar á sombra Sçf c 40* c. em alguns dias, como 
tive occasião de observar no Alemtejo, ao passo que depois decaiu a temperatura, não sendo esta a sufficieme, 
nem o mais conveniente, para a boa e regular maturação da uva. Acontece por isso terem sido pouco elevadas 
as percentagens saccharinas acensadas cm quasi todas as analyses dos mostos. 
Evidememente, para se poder chegar a adoptar medias que inspirem inteira confiança, torna-sc necessário 
que estes estudos se repitam durante alguns annos, a fim de, tirando casos excepciooaes, ver se ¿ possível achar 
alguma lei. Devem mesmo estes estudos completar-sc pelo exame directo feito sobre os vinhos elementares oriundos 
dc iodas as castas. SA assim se estabelece a verdadeira continuidade entre os dois extremos—mo/ma prima e pro-
ducto obtido—t se podem rirar conclusões praticas c uteis para o progresso c aperfeiçoamento real da industria 
vinícola no nosso paiz. 
Para algumas castas, foi-me possível fazer o estudo por esta fórma, mas, para muitas, cata lacuna c sen-
sível, e não estava na minha alçada preenchcl-a, por inteira impossibilidade de fabricar em quantidades necessárias 
e nas condições precisas os vinhos elementares. 
A scienda (enológica vac dia a dia compl¡cando-se cada vez mais. E acompanhal-a com esclarecido criterio, 
promovendo estudos de laboratorio, ao mesmo tempo que de applicação d industria vinícola, conatituc uma impe-
riosa necessidade c um dever, nos paizes onde o vinho i o principal producto da exploração da terra. 
No plano de medidas de fomento agrícola a adopter em Portugal, creio que haveria ponderosos motivo», 
visto o exposto, para se estabelecer, em condições de produzir, uma EiíaçSo omologiea devidamente montada, 
onde esias e outras questões relativas A industria de vinificação fossem larga e profundamente estudadas, como é 
mister fazel-o. 
Aqui fica a idéa. Que os governos do nosso paiz a ponham em pratica quando o julguem opportuoo. 
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Une pan specie dans l'cxprtssion dc ma gratitude reviem à M. J m ^ m Thtoâao <Us ^ ^ . f ^ f 
des ateHerswpographiques de rimprimerie Nróonale, doot le tóle, le goOt irtanque trta tór et le rínttble talai, 
5c som manifesté* aupürieuremem, tom enaemble, dana U direction de toua lea traraux d impre«.on de ce Um. 
Jc me íais encore im devoir de roentionner ici le nom de M. le vicomic d'Andrt Clavcrie, jouroahatc fnn-
^ il y a longtcmps habitant le Portugal, et qui a Wen voulu de se charger de la traduction de loavrage, en y 
mcitant touie sa competence ci bonne rolomé. 
Arrivé au tenne de sa tâche, l'auteur recotmaii de bonne foi combien est inauffisant I'eaaai auqucl fl anache 
son nom el combien de (acunes rcstent encore ii remplir. 11 est mérac pereuadé qu'un sujet ausai complexe, que 
eclui d'une ¿lude ampélographique et oenologique des principaux cépage» qui pcuplent le Portugal, nc aaurat 
¡amáis ctre traiic d'une manièrc precise et complete du premier coup. D'aüleurs, à dea années différcnte» cor-
respondem des fructifications diveree» et la composition des raisins s'en ressent tout naturcllemem; or, c'cst 
precisement un fail digne de remarque que l'annce écoulée de 1899 a présenté, pendant la période de la matu-
ration des raisins, une serie d'osciilalions thermiques qui ne peut manquer d'avoir contribué à ahérer dans une 
certuinc mesure la composition chimique des raisins, si on Ies compare au type normal, produit dans les années 
de temperature nórmale. On peni se rappelcr que. Tannic demore, des chalcurs excesslvcs se firent sentir dts 
le commencement de ¡uin, et qu'elles allèrent en croissant dans la dcrnière quiniaine de iuillei; ix t d point que 
le ihcrmomètre marqua, à rombre, 39 degres ei jusqu'á 40, pendant quelques jours (ainsi que f eus pcrsonnelle-
ment l'occasion de robserrer dans l'Alemiejo); puis, la temperature baissa tout «fon coup et prtsque sans transi-
tion. Nul n'admcnra que ce soil la precisement fidcal des conditions favorables pour la maturation du raisin. 
L« plus dair resultai de cene instabilitc a éxé certainement de dimlnucr la proportion saccharine des moQts, ainsi 
que nous l'avons reconnu dans nos dosages. 
Evidemment, pour pouvoir se flatter d'obtenir des moyennes qui míriteni toute confiance, il sera necessaire 
Jc poursuivrc ees recherches pendant des onneés successives, afin de voir s'il est possible d'arriver à découvrir une 
lui. en dehors des cas d'esception. 11 conviendrait rae me que ees etudes fussest continuces en vue <fun examen 
direct fail sur Ies vins ¿lémeniaires produits par tous les of pages. Cest le seUl moyco d'etablir la corrtlaiíon, Ic 
rappoti continu entre ees deux extremes: la malière prentièrv et le produit fabriqué, el de tirer des conclusions 
pratiques et utiles tendam a assurer le pro gres el le pcrfeclíoonement reel de r industrie vtnicole de noire pays. 
Pour quelques variciés, il me fut possible de faire une etude sous cette forme; mais pour bcaucoup d au-
trcs, la lacunc est visible el U n'a pas toujours été en mon pouvoir de la comblcr, par suite de rimpossibílité 
matcricllc de fabriqucr des rins clcmentaires en quantilcs suffisaotcs et repon dam à touies les conditions requises. 
La science lenologique va se compliquant de jour en your davantage. 
Accompagncr ses recherches avec un jugement sain et un esprit eclaire, provoquer de nouVellcs ¿ludes de 
Inboratoire, en méme temps que des préceptes pratiques applicables a l industrie vinicole, consòtue aujourd'hui 
une necessite qui simpóse et un devoir de patriotisme dans Ies pays oú le vin est le principal produit de l'exploi-
lation de la ierre. 
Dans le plan general des mesures à adopter au Portugal pour l encouragement de f agriculture, je crois 
qu il y aurait de puissants modfs, tires de l exposí qui precede, pour preparer lê terrain à la creation d'une 
Stotim anoiogique, convenablement organisce et montée, qui aurait pour mission pedale d'approfoodir et d'élar- 1 
Rir le champ des etudes interessam la viticulture et la vinificalion, el cela dans des conditions qui ne laisscnt rien 
a désirer. 
Vofla I'idee! Que Ies gouvememems de noire pays s'en emparem el lui donnent vie le jour oü ils jugeront 





Situação vinícola de Poriuml. 
Portugal, situado no ürtrcmo sudoeste da Europa occidental, entre «s latitudes de 360-5<^ e 
4¿ '-8' N . c as longitudes, do meridiano de Lisboa, de o0-3i' W. e 3o Iv. está õ n plena região 
da vinha c da oliveira. 
O seu clima benigno, as condições naturaes dõs seu» terrenos, formam o meio mais adequado 
para a cultura da videira, a qnal, de norte « sul do pair, vegeta e prospera, creando o» roais 
saborosos frucios e produzindo typos de vinhos variadíssimo», da mais excellente qualidade. 
Poucos paizes reunirão, como o nosso, condições táo apropriadas para a exploração vitícola. 
As vinhas cobrem uma vasta area, descm'oWeñdoHW verdejantes e coro ppulcada por todo o 
territorio ponuguez, desde os valles profundos e férteis até a situares elevadas, ñas encostas 
das montanhas, de aspecto apparenteitaente menos próprio á exploração agrícola. 
Com o seu nbenimo, tortSo, de <^lnari6 rico dos prineipaes elementos minéraes que a 
videira exige para a stíá nutriÇàò, com o sen dlma temperado, caracterisado por uma forte 
imensidade luminosa e um purismo céu ayid, PortúgaV reunei em geral, as condições mais 
favoráveis para a pmducçfio m frnetos, e póâe considerar-» ãano p r i v i l ^ d o , pelas dreum-
standas que tfcüe se daov-para a expteraçSò wttçofe e a producção dos vinhos. 
De amiga data SÃO conhecido» e juítamente afamado», em todos os meoados do mundo 
os vinhos de P o r ^ . Pri^páhncnte adquiriram merecida celebridade os exc^íetów vinhos do 
Portóle da Madeira. mueOs no.seu ^ ^ j ^ c ^ de q i ^ 
« . « ^ t ^ f r ^ K ^ atíeg0rÍa de ^ 6 o noss* pair. No ^ ^ « n e m o , 
ma« numeroso, de vinhos cmmmuu ou de pastó, possuc taa tóm Portugal v ^ l , ^ ^ ^ ^ 
d a d l a s quaes, por nem » e n ^ tio ge^men!e conhecklas do -estrangeiro. n 
notáve l oo;sen typo, c o w fitóssimos product^ 4a cepa- ' 5 
Na cUmificâçâo commercial vulgarmeme adopuda, o . vinhoa portugucxes podem a g r u p a r á 
em cinco ctoisc» principaos: * í ' • ' 
l " Vinhos generosos e licorosos; 
a.* Vinhos genuínos, de pasto, communs, ou de consumo directo; 
3/ Vinhos de lote; 
4, ' Vinhos espumosos; 
5. ' Vinhos de caldeira ou pora disiillaçâo. í ^ . 
Em qualquer d'estas classes ha typos de valor, sobresalndo. na primeira, os minutáveis 
vinhos do Porto, da Madeira e CarcaveUos, os preciosos MuscateU e Bastardinhos; dcstacando-se, 
na segunda, as exccllenies lavras de Collares, Bucdlas, termo de Lisboa, Azeitfio, Santarém, Thomar, 
Torrea Vedras, Dâo, Bairrada, etc 
Em vinhos de lote possuímos typos de tanto valor que o nosso principal commercio de 
exportação para a França, quando as pautas alfandegarias elevadas nos nfio impediam o 
commercio vinícola com este pair, era feito sobre estes vinhos, de massas bem equilibradas, 
bem graduados, sobretudo de muito corpo e côr, casando-se perfeitameute com os vinhos fran-
LC/CJÍ de baixa graduação e sem solidez. Devido mesmo a este genero de transacções, em que os 
compradores francezes vinham buscar ao nosso paiz vinhos neutros, com elevado grau alcoólico, 
ricos cm extracto 9U cm côr, uma boa parte da viniticaçfio portugueza se orientou n'esse sentido, 
aproveitando as óptimas condições do nosso solo c clima, pondo-se um pouco na dependencia 
do commercio exportador, sem se preoceupar com o fabrico de vinhos de consumo directo, defi-
niúvamenic preparados e feitos para entrarem de vez nos mercados. 
Os vinhos espumosos, comquanto constituam um ramo, por assim dizer, incipiente da 
nossa industria vinícola, attingem já hoje considerável importancia, sendo cotados pelos melhores 
preços no mercado nacional, e nos mercados do Brazil e colonias. São, sobretudo, dignos de 
ser mencionados em especial pelo seu bom preparo, e valor intrinseco das suas qualidades, os 
vinhos espumosos da Real Companhia Vinícola do Norte de Portugal, os da Empreza Vinícola 
da Bairrada, c os da Viuva Le Cocq & Filhos. 
Os vinhos de caldeira t¿em o seu valor aferido peto álcool que n'elles existe c a sua 
importancia limita-se apenas ao mercado interno. Servem elles de base á preparação das finas 
aguardentes com que se adubam os vinhos de embarque e se temperam os vinhos generosos, os 
quaes, cm grande parte, devem as suas finíssimas qualidades aos aromas e paladares, que lhes 
levam estas aguardentes. 
Produzindo, tanto para consumo directo, como para transformação ulterior, em vinhos de 
lote ou de caldeira, a nossa industria vinícola tem progredido consideravelmente, n'estes últimos 
annos, expandindo-se cada vez mais por uma maior esphera de acção, melhorando de maneira 
sensível os seus processos e os seus productos. 
Atravessou a viticultura portugueza um largo periodo de provações e de sacrifícios, quando a 
invasão da phylloxera, em 1876, e outros males, lhe crearam quasi insuperáveis diíficuldadcs. 
Muitas vinhas se perderam então, e, cm pouco tempo, ficou reduzida a area vitícola a menos * 
dc metade do que fôra em tempos prósperos. 
Na epochs actual, depois de reconstituídas as vinhas, fortemente dizimadas pelas devastações 
da phylloxera, melhor preparado o paiz vinícola para resistir aos muitos males que tão ruinosa-, 
mente e por fônna desanimadora, cm differentes annos, tfiem destruido parte das colheitas, pódc 
calcularle a superficie total media cobena de vinha em 220:000 hectares. 
Noya» plantações se estão fazendo ainda todos os dias, ha vendóse declarado como que uma 
verdadeira febre de cnlhusiasmo por parte dos lavradores nocionaes pela cultura da vinha, a 
qual vae succcssivamcnte cobrindo uma maior area de norte a sul do paiz. E nas differentes 
• •peraçoes do plantio, lêem os nossos vinhateiros posto o melhor dos seus cuidados c esforços, 
nao desanimando perante quaesquer dificuldades, quer de natureza material, quer de gastos em 
dinheiro. 
Do mesmo puso, aperfeiçoando os processos de cultura, têem conseguido valorisar roais o 
tofrto patno, extrahindo d'elle, por unidade de superficie, mais elevada producçto. 
A producç&o vimcola annual portuguesa regula por pouco roais de 5.5oo:ooo de hectolitros. 
<J» últimos dados estatmicos oficiaos, de que tenho conhecimento, sobre a producçA) dos 
A^Z*™.**1^ refcraMe «nno de ,898, o» quaes dâo, para s producçio 1014!. nos dezesete 
<fi«nao. do commeme do remo. 4-369:69. hectoUm*. 
Dcsdobra-se esta cstatistica, fornecida pdo corpo agronómico official, pelos difieren»* ( tor ic to. 
do reino, da seguinte forma: 
Estatística da producçâo vinícola ¿o pai\ para o auno de r8g8t 
fomaida pelo carpo agwnomco oficial, nos diferentes 
distriaos do reino' 
Aveiro .1.807:603 
Beja 5.aia:400 
Braga S ^ y » ^ ? 
Bragança • • • 5-437:3ao 
Castello Branco f $04:200 
Coimbra 8.520^78-
Evora ' • 8.864:100 
Faro • 6.170:000 
Guarda , 8.343:5oo 





Vianna do Castello 66.657^77 
Villa Rea! 18.601:800 
Vizeu 39.373:93a 
Total 426.969:337 
Náo se podem acechar estes números, referentes ao anno de 1898, como exprimindo a actual 
media ordinaria da producção vinícola do pai/. 
O anno de 1898 foi, sob lodos os pontos de vista, um mau anno agrícola, e a sua colheita 
cm vinhos foi manifestamente abaixo do normal; as fortes invasões de mildio destruíram grande 
parte da producção, em muitas zonas vinhateiras importantes do paiz. 
Paru o anno de 1899 não foi ainda possível fazer um apuramento exacto da producção; 
mas calcula-sc que, em media, as colheitas nas dífferentes regifies vinícolas foram, cm um terço, 
superiores ás do anno pretérito. 
Foi com esta base, acceitando informações que me foram prestadas por lavradores i Ilustra-
dos c que me merecem todo o credito, tendo em consideração as novas plantações que em larga 
escala se iGem feito por quasi todo o paiz, alargando enormemente a antiga area de opllura, que 
julguei não estar fóra da verdade, calculando, como producção vinícola media actual pora o con-
tinente do reino e ilhas adjacentes, 5.760:000 hectolitros, sendo 5.660:000 hectolitros para o con-
tinente, e 100:000 hectolitros para as ilhas adjacentes, formadas pelos archipelagos dos Açores e 
da Madeira. 
Adoptei esta cifra de producção, não sem proceder a muitos cálculos de veriiicaçao sobre 
as areas cultivadas e respectiva» producções, cotejando informações procedentes dos centros v i -
nhateiros mais importantes. Não posso, comtudo, estribar esta avaliação em dados estatísticos 
seguros e precisos, pelo atrazo cm que se acham as nossas estatísticas officiaes, que não per-
mutem manifestamente fozer um juízo verdadeiro sobre a producção vinícola real do D 
momento presente. P*11» 00 
" Por M •duran ••Kern da um Wde, cm tarrico oAeU. M •wooomot do. H • 
•kruD «to» fiacdon.no. envur • ntnpo • « a i t a k . qo. Ih., fcí pedid., undo -wfcfalLZ^Z? B"«B e VflU Rd , ago p*. 
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O que pódc gârantír que nfio representa « media da producto vinícola nacional é o 
numero de 3 . 8 ^ ou 4-000:000 de hectolitros, que tenho visto mmta. vezes citado o qual 
para toda a gente que. de observação directa, tenha conhecimento das nossa, regifle» vinhateiras. 
fica bastante abaixo do real . tu^ i i^a-% 
A carta vitícola de Portugal, que junto apresento, procura dar uma idéa da distribuição 
da videira no continente do reino. Esta carta é feita aproveitando elementos de uma carta 
vitícola desenhada sob a direcção do sr. José Taveira de Carvalho Pinto de Menezes, dignís-
simo director dos serviços ampelographicos do reino, modificada em alguns pontos, segundo 
informações que me foram prestadas por viticultores muito Ulustrados da Beira Alta e da 
Bairrada, e ampliada com algumas notos que directamente colhi no Alemtejo c Extremadura. 
Para alguns pontos de detalhe, serviram os trabalhos da Carta agricoia, na parte em que já 
esião feitos. 
Como na carta vitícola se acha indicado, sáo differentes os aspeaos que- reveste a cultura 
da videira no paíz. 
Umas vezes, abrangendo uma extensa região ao norte, oceupando os distríctos administrativos 
de Vianna do Castello, Braga c Porto, c ainda pequenas zonas das regi-ícs da Beira Littoral e 
Beira Alia. c também pequenos traaos de terreno na província da Beira Baixa, proximo de Cas-
tello Branco, c no Alemtejo, nos arredores de Castello de Vide. ergue-se a videira em tronco alto, 
unroscando-se ds a ñ o r e s que lhe servem de tutor, de ordinario a Cerdeira, o carvalho, o casta-
nheiro e o choupo, extendendo os seus frondosos ramos cm grinaldas verdejantes, sobre a copa 
d'essas arvorei, a uma altura de 6 a 8 metros de distancia do solo. Tomam, n'este caso, as v i -
deiras, um aspecto original e característico, muito pittoresco, dando ao conjuncto da pai/agem do 
campo uma physionomia muito especial, que faz destacar esta região do paíz da feição habitual 
observada em outras regiões. 
b sobretudo no dístrícto de Braga, dentro da província do Minho, c também em parte do 
districto do Porto, nas proximidades de Penafiel, Ermezíndc e Amarante, que esta fórma de cul-
tura é principalmente usada, attingindo por vezes as cepas dimensões descommunaes de i 5, 20 c 
maií- metros de altura. 
Nos arredores da cidade de Braga, em muitas estradas que circnmdam a cidade, tenho eu 
visto algumas videiras que, enroscando os seus troncos em volta de arvores tutoras, a uma beira 
da estrada, deitam as suas varas para o outro lado. indo cobrir as copas de arvores distantes, 
produzindo ahi magníficos e numerosos cachos, a grande distancia do seu ponto de origem. 
Designam-se as videiras, assim cultivadas, pelos nomes de uveiras, videiras cm arvores, vi-
deiras de enforcado ou de embarrado. 
N'esta mesma região vinícola de Entre Douro e Minho adopta-se muitas vezes uma outra 
fórma de educação da cepa, que tem o nome de ramada* latada ou pqrreira. A planta e n'este 
caso supportada, no seu tronco principal, por esteios ou tutores, a maior parte das vezes de pedra 
ou de louza, ás vezes também de ferro, e extendida, depois de ser levantada a certa altura, em 
canníçados ou grades horízontaes. É usado este systema lambem no sul do reino, de ordinario 
nos arruamentos c cominhos prindpaes das quintas, nomeadamente para as qualidades de videiras, 
como a Ferral,, a Diagalves, o Barrete de clérigo, o Olho de pargo, e outras, destinadas a produzir 
uvas de mesa. 
As ramadas são. no entretanto, como as uveiras, características do norte, c ahí se armam 
mais altos ou mais baixas, perfeitamente hori/ontaes ou um pouco obliquas, conforme as comar-
cas vinhateiras c os fins que se tem cm vista obter. 
Nos arredores de Vianna do Castello, por exemplo, os ramadas são tão baixas que sob ellas 
mal se pôde ter um homem curvado, ao passo que n'outros concelhos do Minho, era Felgueiras 
c Lotizada, estas ramadas sAo de altura mais que suffideme para se poder passar por debaixo 
e constituem até, assim armados, regalo das quintas, onde ensombram no verio os príncina * 
caminhos. " 
Em outro» pontos do paíz, c também no Minho, coroquanio em menor escolo, a videira 
é educada em cordóc» vcriicoes, denominados, entre nós, bardos. N'esle caso a vid " 
podada convenicniememe, de modo a formar espaldera que se encosta o GOMA» A 
o o t t a * » no mesmo plano vertical, a distancia de o-5o uns dos outros, e « « r a ^ Z J S O U 
se em dirccçio obliqua ou vortical, sotado do tronco, fonnondo lotadas de i-.5o a " ^ t r e * 
xxvra 
É muito preconisado este systema em certa» localidade» do Domo, onde as v u W mu. o 
pujantes assim fructificam melhor, amadurecendo com muita antecpaçáo as suas uvas pela 
forte irradiação calorífica e luminosa que d'esta fórma mai» fcalmente recebem de mn lado e 
^ "NO" centro e sul de Portugal, as vinhas sáo em geral bakas, plantadas a eito, em vas-
tos terrenos, formando culturas seguidas de muitos hectares. Quasi sempre dutancadas a» plan-
tas de 1° a i"-5o umas dis outras, raras vezes a a metros, em quinconao, ou em quadrado, 
formam largos taboleiros verdejantes, de espaço a espaço intervallados pelos caminhos necessa- . 
rios pura o trafego, continuados, por vezes, cm extensões enormes, a perderem-se dc vista no 
horizonte. 
Com esta feição se apresentam quasi todas as afamadas vinhas junto ao Mondego, as da 
Bairrada, na Beira Littoral, as do Dfio, na Beira Alta, as de quasi todas as lavras mais notáveis 
da Extremadura, da Bacia c Littoral do Tejo, e do Alcmtejo. 
Formam aqui as vinhas importantes e vastas explorações, dc muitos milhares de cepas, em 
i-uliura intensiva e aperfeiçoada, c constituem ellas o principal e mais valioso filáo da terra por-
tuguuza. 
Pôde calcular-se approximadamente em 589.000:000 o numero de videiras cultivadas cm 
Portugal. D'este numero, 569.000:000 pertencem ao continente do reino. 
Varia muito o rendimento em vinho por milheiro de plantas ou por hectare, conforme as 
castas, conforme os terrenos, conforme os systcmas dc cultura. 
Ha exemplos, ainda que pouco frequentes, dc um milheiro de plantas produzir i5 a 20 pipas 
dc vinho, e nem sempre estes casos são observados em terrenos dc várzea, senão que tambem 
cm icrrenos menos férteis, de encosta, e em regiões, onde os vinhos de fina qualidade, em geral 
se proJu/.em por unidade de superfície, em quantidade não muito elevada. 
Um caso curioso c excepcional conheço eu, succedido cm tres colheitas consecutivas—1888. 
1889 e 1890 — de se haver obtido cm uma pequena vinha do sr. José da Silveira, no Douro, 
Quinta do Mourão (concelho de Lamego), não comportando mais de 1046 cepas, cerca dc 30 
pipas dc vinho (pouco mais de 100 hectolitros) dc excellente qualidade. Este fecto fowne com-
municado pelo agrónomo do districto do Porto, sr. Palma dc Vilhena, que m'o confirmou por 
escripto. quando, tra/endo-o eu a publico, alguém teve duvida em o acreditar, e cu fui forçado 
a invocar o testemunho d'aquelle meu distincto college. 
Este caso é verdadeiramente excepcional e não constitue norma por onde se possa fazer 
juizo da producçâo ordinaria dos vinhos cm Portugal, mas de excepção como é, serve elle com-
mdo para mostrar como a videira no nosso paiz se apraz das generosas condições naturaes, e 
como, por vezes, quando rodeada de carinhos, que dia agradece, vae a producções máximas, á 
primeira vista inverosímeis. 
De outros casos tenho conhecimento, occorridos on terras nateirosas do valle do Tejo, em 
que a producçâo tem regulado, cm bons annos, por is a ¡5 pipas, por milheiro. 
Não constituem clles, porem, menor excepção do que o anteriormente referido, quando se 
queira aquilatar da media dos rendimentos da videira no nosso paiz-
Km geral, pôde considerar~sc que nas vinhas baixas, c de cultura seguida, como suc-
cede no centro c sul do paiz, cada hectare de vinha comporta 5:ooo plantas, c cada milheiro 
dá ura rendimento, cm vinho, de 5 hectofitros, ou seja um rendimento de 25 hectolitros por 
hectare. ^ 
No Douro e nos terrenos de encosta, já o producçâo é menor. E no Minho, onde a cul-
tura da vinha nfio c seguida, mas como que mtrfrompida, por traaos de terrenos ou zonas 
umas vezes cm uvàras bordando os caminhos, outras vezes cm ramadas ou bardos parda es, a 
m 
_ p . a n « - ia mro» em meo»,, o rendunemo por umdade - superficie-nio excede vulgarmente 
n a i5 hectolitros. «"O^urenie 
EU o mappa dos reodimento» era vinho por hectare, para os diHeremc» dUhí«~, A I • 
trativo* do continente do reino e ilhas adjacentes, segundo o inquérito a que n r S . T T * ' 
mi**, de estatiak* Meoia c rinkol*, nomeada era de dezembro de ^ T " 
ws. Paulo de Moraes, Alfredo de Vfflanov. Correia de Bam», Manud R J • ' ^ f * * » ^ 
miro Larcher Marçal e Joaquim Gomes de Sousa Belford. Rodngnc, Gondim, Ra-
jaos 
Mappa ios rendimentos em rínto por hectare de superficie cuílwada. 
segundo o inquérito 
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18.7 
A media dos vinte e um districtos d¿ 18,7 hectolitros por hectare. 
Coroo, porém, já anteriormente referi, esta media que pôde servir como base de confronto 
com as medias adoptadas em outros paizes, em que a producçâo vinícola por hectare mais ou 
menos oscilla dentro de pequenos limites, deve ser tomada no seu justo valor, sóroente como 
media mathematica, e não como sendo a producçâo commum, por hectare, no nosso paiz, por-
quanto ¿ a baixa producçâo da regiAo dos vinhos verdes, do Minho, por grande disseminação 
da vinha, que obriga a uma indicação de rendimento medio menor. 
Para se lazer uma tdéa approximada da importancia da exploração vitícola em Portugal, 
devo dizer em quanto se calcula, como producto bruto, o valor, em dinheiro, da producçâo dos 
vinhos. 
A Commissão de estatística vitícola e vinicola, a que a traz me referi, calculou, em 1893, o 
valor approximado da producçâo vinicola total, nos vinte e um disirictos do reino e ilhas adja-
centes, cm 15.737:890*040 réis. 
Este calculo é baseado em informações que a mesma Commissão solicitou de fontes que 
considerou da confiança c em dados minuciosos que lhe focam fornecidos pelos agrónomo* 
districtaes e pela extincta Commissão promotora do commerch dos vinhos. 
Do relatório da Commissão a que me tenho referido, superiormente escripto pelo disúncto 
publicista o sr. Paulo de Moraes, destaco o seguinte mappa de preços medios dos vinhos nos 
differeotes dutrictos, que mais ou menos representam os preços actuaes, comquanto no wwmfpto 
prrMiMr, por motivo da grande plethora do mercado, haja uma accemumda tendencia 
Considero, porém, esta baixo temporaria. para a 
Tabeliã do preço commercial dos mhos nos a i düríctos admtoiOratüH* 
do reino e ühas adjacentes 
P^ço comincrcUl por hectolitro 
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Preço medío 59627 69077 
A mediu dos preços nos vinte e um districtos dá a quantia de 59627 reís para o hectolitro 
de vinho tinto c a de 69077 rc'5 P0™ 0 vinho branco. Quero mesmo admittit-a mais diminuida, 
tendo em vista a paralysação actual do mercado vinícola, motivada em parte por uma grande 
abundancia de colheita c uma saída temporariamente menos considerável para os mercados 
externos. Creio não poder ser apodado, de exaggerado, dando para o vinho limo o preço medio 
de 49000 reis por hectolitro, c para o vinho branco o de 39000 réis. 
Em geral, mesmo, é esta a proporção, valendo menos, nas transacções em grosso, os vinhos 
brancos communs c mais as vinhos tintos. 
Na tabella da Commhsão eleva-se a media do preço nos vinhos brancos, porque para isso 
muito influem os vinhos de estimação da Madeira e outros. 
Alem d'estes vinhos commons, ha, porém, a considerar o* vinhos generosos do Porto e outros 
que attingem preços elevadíssimos e que a Commissâo parece não ter tomado em conta, uma 
vez preparados para entrarem no consumo. 
Valem esses vinhos, cm geral, 1009000, 2009000, c 3 009000 réis a pipa de 534 litros, 
quando não mais, conforme as colheitas e os tratamentos, c o seu valor elevado não pôde ser 
esquecido, quando se procure calcular, mesmo approximadamente, quanto pôde representar cm 
dinheiro a producção vioicola portugueza. 
Sem calculo» minuciosos, que para o caso náo tícm, a meu ver, importancia, porque 
é variável a cotação dos vinhos nos mercados, segundo mil circumstandas que seria longo 
aqui considerar, tratando apenas de dar uma impressão que tanto quanto possível tc appro-
xxme da verdade corrente, nos armo» regulares de preços e qualidades dos vinhos nacionaes. 
penso que não deverá orçar-se o valor, em dinheiro, da producção vinicoU total do oak 
cm meno» de 35.000:0009000 a 26.000:0009000 rtí», baseando-rae nos seguintes cálculos ap-
proximados. ' 
Em media ..000:000 de pipas de vinhos communs de 5 hectolitros, a rasfio ^ i g ^ o o ^ o o o 
iSsooo a 2033*000 ré is ¿ . . . . - " ' ú J ' 
60.000 pipas de vinhos generosos difierentes, Porto e Made.ra sobretudo, 6 ooo:OOOÍSOOO 
cotando por ba ixo—a IOOÍPOOO r é i s . . . • • • 1 '• 
— . . . . 2 5 . o o o : o o o ® o o o 
Tota l • ^ 
E necessário c considerar-se que, se algum vinho do Porto ou da Madeira, de lavra mais 
inferior, pôde ser cotado a loo^ooo réis, no geral estes vinhos attingera um p reço bem mais 
elevado nos mercados de consumo, e lôem uma saída larga, para se poder assegurar que o 
valor, em dinheiro, da p roducçáo vinícola total do paiz n á o deve o r ç a r por quantia inferior a 
25.000:000^000 réis, mas ainda superior. . . . . . 
Veste ponto nfio me conformo cora os cálculos da illustre Commissâo de estaiistica mticola 
e vinícola, que avalia a producçáo vinícola porlugueza em pouco mais de i5 .ooo :ooo í?ooo réis . 
A exploração vitícola e a industria do fabrico dos vinhos constituem ramos de actividade 
nacional da mais alta importancia. A industria víti-vinicola é exercida em Portugal por mais de 
metade, pôde bem dizer-se, da população do paiz. Os vinhos são os principaes productos da 
exploração do nosso solo, c pelas suas superiores qualidades, pela sua excellente comple i ção e 
pela justa fama que tcem sabido manter, constituem os mais importantes e valiosos artigos do 
commerdo nacional. 
Dão — 8.1 Região, Beira B a i x a R e g i ã o , Extremadura—\o.x Região , Bacia e Li t tora l do 
Te jo—lt .p Região, Alen t tc jo—ia . ' Região, A l g a r v e — i 3 . " Região, Ilhas adjacentes. 
^ — - I if <7 ^ 1 O r " 1 — — 
I 'o i organisada esta subdivisão do continente do reino e ilhas adjacentes em i 3 regiões v i -
nícolas, como simples methodo de estudo, sem pre tensão a uma classificação rigorosa e precisa. 
Agrupei os vinhos de uma mesma zona agrícola, ou os que entre si offerecem mais inliraos 
laços de parentesco, sem me preoceupar com as divisões administrativas do paiz, que nada 
indicam, sub o duplo pomo de vista das condições do meio e da qualidade dos géneros produ-
zidos. E pareceu-me, sobretudo, ao procurar estudar os vinhos portuguezes, que deveria destacar 
em regiões disiinctas, importantes zonas vinhateiras, que até hoje injustamente se ifiem deixado 
contundidas, dentro da divisão commum provincial, sem lhes dar um logar p r ó p r i o na carta v in í -
cola do paiz. 
E assim que, ampliando as classificações a té hoje feitas, e tomadas clássicas pelos no táve i s 
escriptos dc João Ignacio Ferreira Lapa, visconde de Villa Maior , e Antonio Augusto de Aguiar 
procurei delimitar mais duas novas regiões, ambas de grande importancia, embora de mui to 
differente extensão cultural — a região da Bacia c Littoral do Tejo e a região do D ã o 
Pareceu-me que os vinhos muito distinctos e de grande affinidade de typo entre sL de 
do mesmo agrupamento, d'estas duas zonas vinícolas, se não deviam deixar englobados 'nas d 
signaçoes communs, e que nada os caracterisam, de vinhos da Extremadura e da Beira Al t 
A carta vinícola, que acompanha esta noticia, indica as dilfcrenles regiões do nn-
delimitei. Pa,z as 
Mais uma vez convém notar que esta classificação nada tem, p o r é m , de rigorosa * o „ 
offerece uma base para estudo, que trabalhos ulteriores, e com melhor c o n h e d m e m ò 
poderão fazer alterar. "cc,mento do paiz, 
A região vinicola, ou região dc Entre Douro e Minho, é uma vasta ^ n n . • . 
tuada ao norte de Portugal, comprehendendo os tres districtos a d m i n i s t r a , ! T grlCOla S,-
tello. Braga e Porto. Abrange integralmente o territorio que f o m a a n r ^ T • ^ d0 Cas-
primeiro districto da amiga provinda do Domo. província do Minho e o 
A sua propria designação indica os seus limites naturaes, ao norte 
leitos dos dois importantes rios, o Minho ao norte, no limite extremo H D 0 formad<>s pelos 
da Hespanha, e o Douro ao sul. Ao poente, 6 limitada esta res ião Fortu8a,> o separa 
xxxv i '̂AO P610 « ^ n o At lân t ico ; ao nas-

ccntc, a sua dclimiiaçfio é feita pelas serras do Gerez e Cabreira, pelo rio Tâmega e pela serra 
do Marfio, por onde confina cora a 2.• regiáo vinkoU ou de Traz os Montea. 
A sua superficie total é de fiSoe kilómetros quadrados. 
A vinha é cultivada n'csta regiáo por uma forma muito característica, differente da que se 
encontra era uso neutras regiões do paiz. Em muito poucos casos se encontram vmhas seguí-
das, cobrindo muitos hectares de superficie. Quasi sempre, pdo contrano, a vmha forma borda-
duras limitando os campos, orlando as estradas, c á primdra vista tem antes o aspecto de uma 
cultura accidental, do que o de uma cultura importante, no conjuncto da exploração agrícola. 
A videira é de ordinario cultivada cm uniras ou vinhas de ettforcado, como atraz ficou 
dito, ou forma ramadas ou bardos, conforme as localidades. Na mesma quinta, usa-se muitas ve-
zes os diífcrcntcs systcmas simultaneamente, sçndo sobretudo vulgar apparecerem as ramadas ao 
lado dns uveiras. 
K esta a região dita dos vinhos verdes, porque os seus vinhos, em geral, são de ump acidez 
muito pronunciada e se distinguem, ã prova, por uma agulha ou picáo que particularmente os ca-
racicrisa. 
É calculada a sua producçáo vinícola media cm 1.700:000 hectolitros. 
A 2.' região, ou de Traz os Montes, abrange a maior parte dos districtos de Villa Real e 
Bragança. É limiiada: ao norte, pela fronteira que separa Portugal da G ali iza; a leste, pda ri-
beira Jo Maçãs, serra da Senhora da Luz e rio Douro, confinando com a Hcspanha; a oeste e 
ao sul. com as duas outras regiões de Entre Douro e Minho, c Douro. 
A sua producçáo vinicola media annual orça por ty5:ooo hectolitros. 
As vinhas dUiingucm-se no seu aspecto geral das da região precedente pela sua cultura 
baixa, como a que ê adoptada nas outras regiões do paiz. Os seus vinhos tCejn caracteres cor-
respondemcmenie oppostos, por assim dizer, sendo vinhos maduros, ordinariamente alcoólicos^ 
sem grande acidez, na maior parte. 
Acha-se esia região vinícola actualmente cm pleno período de reconstituição. Muito dizimada 
pela invasão phylloxeríca, só agora recomeça a conquistar o seu antigo logar na producçáo viní-
cola geral do paiz, tendo-sc feito ultimamente novas plantações c estabelecido muitas adegas. 
A 3/ região vinicola, ou regiáo do Douro, c formada por uma estreita faixa ao sul dos dis-
trictos de Villa Real c Bragança e por uma pequena parte norte dos districtos de Vízeu c Guarda. 
Dilaia-se em linha horizontal, sobre o Douro, desde Barqueiros, no limite confinante com a 
região dc Entre Douro e Minho, até Barca cfAlva, na fronteira hespanhola. Abrange uma exten-
são total calculada approximadamente em 35:ooo hectares. 
Estu região vinicola, a mais notável de todo o paiz pela superior qualidade dos seus vinhos, 
constilue a patria dos afamados vinhos do Pono, dc fama universal. 
Considera-se sub-dhidida esta região em duas partes: uma denominada do Alio Douro, com-
prehend ida entre Barqueiros e o ponto denominado Cachão da Val/eira, proximo de Villa Nova 
da Pesqueira, e a segunda denominada Douro Superior, e comprehendendo a zona restante desde 
o Cachão até Barca d'A Iva 
O Alto Douro, antigamente a parte mais afamada pelos seus finíssimos vinhos do Pinhão, 
e Tua, tem por centro principal a Régua, por assim dizer, a capital de todo o paiz vinhateiro 
do Douro. 
Era esta antígameme a parte mais rica da região, pelas suas notáveis vinhatarias, onde se 
produziam os roais generosos e finos vinhos do Porto. 
Hoje, o Douro Supaicr possuc quintas igualmente notáveis, dc onde são oriundos vinhos do 
mais alto valor, que cm nada desmerecem da fama e nome que tinham os vinhos da antiga de-
marcação. Por isso, esta zona, privilegiada cm todo o mundo, pelas suas excepdonacs condições 
naturaes. toda cila é conhecida como o /wq vinhateiro do Douro, sendo em iodos- os seus no 
tos igualmente celebre e origem dos mais finos vinhos generoaos que se conhecem ~ 
A vinha i aquí cultivada em socalcos ou degraus, sustidos por muros de pedra solta A™ 
minados géos, formando coroo que um amphilheatro de plantas viçosas e verdeantes. u 
da sua maior vegetação, o que dá a esta regíAo especial do paiz um aspecto caraa<Jk,^CÍ>OC^a 
gmal, ao mesmo tempo encantador e imponente. «-wnsuco e on-
As vinhas revestem Íngremes encoste» de montanhas que pendem «A™ ^ 
affluente», e vâo desde os pontos mau baixos (unto aos ri<£ até o ^ à J * ^ ? ? T 
cerros dcbruçaoda^e airosa, e opulentas sobre as córreme. c ^ L l cummdafi ^ 
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Como que se orgulham da sua pujança, c ciosas dos delicadisaiinos frucios que produzem, 
capricham era se mostrar pingues c férteis, mas cm se furtarem, quasi inaccesàveis, aos tratamen-
tos do homem, c a deixar só com muita ditficuldade colher os seus opimos fructos, amadureci-
dos no cimo dc escarpadas ravinas. 
Aqucllcs que melhor pretenderem conhecer os thesouros que se encerram ^esta parte riquís-
sima do paia; vinicola, recommendâmos a leitura do livro notável do visconde de Villa Maior, em 
cujas paginas se encontra a descrípção minuciosa d'estas paragens*. 
A região vinícola do Douro produz cm media 385:ooo hectolitros de vinhos da roais Ima 
quaiiJadc, os quaes depois de devidamente beneficiados nos armazéns dc Villa Nova de Gata, 
são exportado:» para todos os mercados do mundo com o nome de vinhos do Porto. 
¿ inconiestavclmcntc esta, pela superior qualidade dos seus vinhos, a mais notável regíáo 
vinícola de Portugal. 
A 4.' região, ou da Beira Littoral, c formada pelos dois districtos administrativos de Aveiro 
c Coimbra, com exclusão de uma pequena zona que assenta em parte d'estes districtos, denomi-
nada a Bairrada. 
Ê uma vasta região, onde se produzem ainda alguns vinhos verdes, mas principalmente ca-
racierisada pelo* seus vinhos communs tintos c brancos, alguns dc muita estimação. 
As suas vinhas são de ordinario baixas, cobrindo extensos campos, assimQhando-se no seu 
aspecto geral ãs vinhas do Ribatejo ou do sul do reino. 
Orça a sua producção media annual por 200:000 hectolitros. 
A 5.' região, ou da Bairrada, forma uma pequena mancha vinhateira, abrangendo alguns 
concelhos dos districtos de Aveiro e Coimbra, situada portanto na zona dc transição de um 
districto para outro, região cujos limites não é fácil estabelecer bem, pelas divergencias que sempre 
icem udstidu sobre a sua demarcação. 
O professor Aguiar, que cm 186(1 fez parte da Commissão nomeada pelo ministro Andrade 
Corvo para estudar os processos de vinificação no paiz, attríbuiu.a esta região os seguintes 
limites: Oliveira do Bairro, ao none; Ançã, ao sul; Villa Nova, a leste; Bolho, a oeste. 
lista deUroitaçSo tem sido fortemente impugnada por alguns lavradores da região, e uns 
desejam-n^a mais ampliada, outros mais circumscripta. 
Os limites traçados na carta vinícola que elaborei foram-me indicados pelo agrónomo do dis-
tricto de Coimbra, o sr. Arthur Leitão, pelo professor do Instituto agronómico de Lisboa, que é 
lambem proprietário na região, o sr. Augusto de Figueiredo, c por alguns viticultores das pro-
ximidades du Mealhada, que é o centro d'esla divisão vinícola. 
Foi segundo estas bases que, conservando o limite norte em Oliveira do Bairro, fiz subir 
o limite sul para Barcoiço, c marquei os limites de Luzo a leste, e dc Porcariça e termo de Can-
tanhede a oeste. 
Os vinhos da Bairrada gosam ha muito tempo de certa fama. Sâo geralmente vinhos encor-
pados, bem graduados dc álcool c quasi sempre muho taninosos. Sâo tidos como excellcntes 
vinhos dc embarque. 
Produz a região, cm media, 70:000 hectolitros. 
Esta producçâo é muito inferior é que já teve cm Outras epochas, o que se explica 
pela perda quasi completa das vinhas, em muitos concelhos, pdo effeito da invasão phyllo-
xcrica. Actualmente, acha-sc a Bairrada em perfeita phase dc reconstituição, havendo-so replan-
tado muitas vinhas com baccllo americano, em substituição das vinhas velhas quasi totalmente 
destruidas. 
A 6." região v in i ola c a da Bciru Alta, circumscripta a parte da provincia «feste nome, 
sendo reduzida ao norte por toda a faixa que entra na constituição da região do Douro, e ao sul, 
entre o Mondego e o DSo, p6r uma zona que deve formar uma região distincta, com o nome 
(Teste ultimo rio. 
É uma regulo importante, notável pelos seus vinhos de pasto brancos c tintos, sobretudo os 
brancos, que se prestam admíravcimcnic a dar o typo espumoso, muito slmilhante aos vinhos 
franceses da Champagne. 
1 O ÍW# fifaMAvp* *Mo4« Maior-
Em vinhos tintos tombem . região da Beira A l t - é nouvel. ^n™do ^ J J ^ J S 
valor pelo seu paladar e delicado aroma. Pôde oücular-se a producçfio vm.cola medm d'e»ta regtío 
^ T ^ r e g ^ ' r - d p Dâo. forma uma esteta faixa ao i u . do districto da V.zeu. na Beira 
Alta, entre os margens do rio Dilo e as do rio Mondego. 
í uma pequena rcgiôo muito notável peta finíssima qualidade dos seus vinhos, alguns dos 
quaes se assimUham muito a certos typos da Borgonha. 
Segundo informações minuciosas e da maior aucloridade, que recebi do meu lUustre amigo 
c Uktttndo viticultor, muito digno presidente do Syndicato agricola dc Nellas, o sr. dr. José 
Caetano dos Reis, pódc estabeiecer-se a delimitação (Testa região da seguinte fónna: 
Tomando como origem a ponte de Oliveira do Conde, um pouco acima da confluencia do 
rio Dñu sobre o Mondego, e um pouco a nordeste, traçar-sc-ha uma linha na direcção noroeste, 
atravessando o concelho do Carregal do Sal e entrando pelo concelho de Tondclla até Mourás! 
povoarão de excellcntcs vinhos, de onde Sc seguirá até á capital do concelho de TondeUa; ahi 
a linha desvia-sc foriomentc para nordeste até Lobão, ínflectindo depois um pouço para nor-
oesu, atravessando o concelho de TondeUa, a freguezia da Lagcosa, de excellentes vinhos, entra 
no concelho de Vizeu. por Salgueiros, Quinta do Loureiro, Pindclo, Oliveira do Barreiro, S. Joáo 
de Louro/a, ate alcançar o limite extremo da região, ao norte, em Fragozclla; segue d'aqui para 
sudoeste, passando por Prime. Villa Meã, Fagilde, no concelho de Mangualde, até chegar a 
MesquiteUo, de unde corta para o sul ate á Cunha Baixa, e descendo mais um pouco vac locar 
no Mondego, alcançando o ponto de separação entre os concelhos de Mangualde e dc Ncllas; 
continuando depois o percurso do Mondego, segue esta linha ate ¿ ponte de Oliveira do Conde, 
onde fecha o pcrimulro da região. 
Abrange esia região, assim delimitada, parte dos concelhos do Carregal do Sal, TondeUa, 
Vizeu. Penalva do Castello, Mangualde, e a totalidade do concelho dc Ncllas. 
Sellas ê o centro dc toda esta região vinhateira, onde os vinhos são principalmente conhe-
ci Jos pelo seu nome ou tambera pelo de Santar, logar proximo, onde os vinhos são da mais 
tina qualidade. 
Calcula-se a producção media d'esta região cm 80:000 hectolitros. 
A 8.a região, ou da Beira Baixa, c formada por ioda a província do mesmo nome, diminuída 
da pequena parte norte, abrangendo o concelho de Villa Nova dc Fozcôa, a qual pertence á região 
do Douro. Confina a oeste com a provincia da Beíra Aila c parte da Beira Littoral, a leste com 
a Hespanha, da qual c separada pelos rios Agueda c Erjes, e é limitada ao sul pdas provincias 
Jo Alemteio e Extremadura, e pelo rio Tejo. 
A sua superfície regula por 12:000 kilómetros quadrados, mas não c das regiões vinícolas 
do paiz a mais coberta de vinhedos. 
Orça a sua producção media annual por i3o:ooo hectolitros. 
Os seus centros de producção mais importantes são Pinhel, no districto da Guarda, e Fundão 
e Penamacór, no districto dc Castello Branco. 
A 9." região, ou da Extremadura, tem sido ate hoje considerada como comprehendendo ioda 
a provincia do mesmo nome, abraçando os tres disirictos administrativos de Leiria, Santarém c 
Lisboa. Pareccu-me, porem, que ioda a extensa zona dc vinhedos junto ao Tejo, e situados entre 
o leito d'csic rio e a costa oceânica, desde Lisboa até ás proximidades da Nazareth, tem attin-
gido na actualidade tal importancia c offerece no seu conjuncto um aspecto tfio independente e 
sobretudo tão dominante dentro da feição cultural de toda a provincia, que melhor c mais jus-
tamente representaria a physionomia vinicola do paiz separando n'uma região ã parte toda esta 
vasta zona encravada dentro da divisão provincial, deixando, todavia, consignada a denomi-
nação corrente de Extremadura, para toda a parte restante, onde a producção dos vinhos ná" 
é tão intensiva e não apresenta um caracter tão dominante. 
Na carta vinicola que elaborei, so vê a relação reciproca entre estas duas regiões. 
A demarcação da Extremadura, tal como a coraprehendo, produz, approximadamenie 400 00 
hectolitros, onde dominam os vinhos de Leiria, muito especialmente apropriados para a di&i'\la " 
e alguns vinhos dc qualidade, da parto norte e leste do districto de Santarém e sul do & n i a o de Lisboa. 
A 10.* região que denomino da Bacia e Littoral do Tejo, abrange a nart 
districto» de Lisboa o Santarém, Fonna uma vasta tona que, partindo da co^ i i c^^*"1 . ^ 
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» NaMre,h' ^ ^ ' COn,0rnar p ^ o . AJqueidio. proximo de Tores Nov . . , 
minor 
dos Candidros, alé Rk) Mâior; «ubindo 
depois a nordeste, passa cerca do Loor iç^ vac a PeOrogâo 
en olvendoThomar; desce depois ao «Ü, aos campos de Alpiarça. Almorun e ^ 
a margem es^erda do Tejo. abrangendo uma larga ^ V ^ Í T d ? ^ ^ ^ 
Pinhal Nov^proximidades de Azeitão e Setúbal, alé fechar no ^JeJ;^J^XOJ ^ 
Pela n a t u r a dos seus terrenos, destaca-se bem esu regtáo vuucola do c o n ^ o daExtre-
madura, principalmente na parte norte e oeste, onde existem largos tractos do jura^co medjo e 
jurássico superior, terreno cretáceo e formações basálticas, ao mesmo passo que ,umo ao T q o 
sc dilatam vastas campinas fertilissimas, consumidas por terrenos de aUuviao dos mais neos e 
braMS de todo o Portugal - * . ^ j 
Comprehcndc esta região centros vinhateiros dos mais importantes, como Torres Vedras, 
Santarém. Thomar, Alcobaça, Óbidos, Azambuja. Arruda. Alemquer. Alpiarça, Almeirim, Cartaxo, 
Salvaierra, Collares, BuceUas, Azeitão, termo de Usboa, etc., e fórma ella a região vinícola de 
T producção em todo o paiz, orçando a sua media annual por a.ooo:ooo de hectofitros. 
Muito prospera em outros tempos, soffireu consideravelmente com a invasão phylloxerica, 
ficando reduzidas a um terço as suas vinhas. 
Lançados depois no caminho da replaniação, com videiras americanas, os viticultores foram 
successivamenie refazendo os seus dominios, e hoje pódc dizer-se que toda esta zona central do 
pai/ i^iá outra vez attingíndo o seu máximo desen vol vanen to. 
Ê aijui onde as vinhas cobrem, sem interrupção, maiores superficies territoriacs. sendo vulgar 
eocorttrarenHn plantações de 600:000 e 1.000:000 de plantas. 
É n'esta região que se encontra a exploração vitícola de maior extensão em todo o mundo 
¿1 maior vinha má hoje conhecida, vasta plantação do abastado c intclligenie lavrador, o sr. Jose 
Maria dos Samos. Occupa esta Immensa vinhataria 2:400 hcciarcs de superficie, cm terreno plano 
L* seguido, todo coberto de pujantes videiras, em numero de 6.000:000. E uma vinha que só por 
s\ produz regularmente 30:000 pipas de vinho, ou seja a vigessima parte da producção total 
dfcsta região da Bacia e Littoral do Tejo. 
A II.b região, ou do Alemtejo, é formada pela província do mesmo nome, subdividida nos 
seus Ires districtos administrativos de Portalegre, Évora e Beja. Acha-se limitada ao norte pelo 
rio Tejo, a leste pelas provindas hespanbolns da Extremadura e Andaluzia, ao sul pelo Algarve, 
e a oeste pelo oceano cm parte, e, n'outra parte, pela provincia da Extremadura. 
Abrange esta provinda, a maior de Portugal, uma superfide total de 11 kilómetros qua-
drados. 
Comquanto n'estcs últimos annos se tenham feito numerosas e grandes plantações de vinhas 
n'esta região, não c o Alemtejo ainda uma provinda essencialmente vinícola. Os seus principacs 
centros vinhateiros circumserevem-se a Évora, Extrcmoz, Borba, Villa Viçosa, Redondo, Reguen-
gos, Cuba, Vidigueira, Vianna c Montetnór, e também, ainda que cm menor quantidade, ou dc 
nome não tanto conhecido, a Elvas, Portalegre, Alcacer c Grândola. 
No entretanto, é justo reconhecer-se que tem largamente augmentado n'estcs últimos annos 
os seus dominios vitícolas, a região alcmtejana, de resto mais dada á cultura ecrealifera c á ex-
ploração da cortiça. 
Calculo a sua producção vinícola media cm 310:000 hectolitros, servindo-mc de dados e 
informações que me foram amavelmente fornecidos pelo distinctissimo agrónomo do districto o 
&r. Antonio Ramalho. 
1 É «n» •flirm^So fimdwneancto tua mformaçfes qoc ob«eqaioumemo roc term pfeviadai ptk» connln 
toát» M priadpus j m m ràicoUv. e coo» w s d i CMb lha coniUnç». esia que fitço de cnoiidenr como ^ ^ ¿ ¿ ¿ ' ¿ ' ^ ^ 
«nemfa) • cm omero de planfas • nourd vioba do abo» Jo iatrmóor, o te. Jowá H m doa Santo*. 
Sefnodo cmi infiwraaçft», «pio foram M)lkiu« « muito mirnirkii, « GIM pubOcmema dem .-.m . J 
m . ..coUn, un de Pomsal, exmc oa AI^UM, om ma art. lotai d* ixoo hecarr» « «odo ^ ^ W ^ ^ i ' ***** 
Uma ootn vinlw, larobm de sraade txteaOo, í • qa* pertence d .Lm Gma*Mmi* dm* C-K— Z ^ l " 1,1 ^ J » » » 
* * ^ ^ « « I d. F m ^ . . ¿i 
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M. r>ubQK, impórteme toduuml e ebmdo c omtewci—» doHerre. e*P*a,*Ç*0 a f l ,~" <r'<^e. p 
fo mforaa o rieeconwl de Cene, dare abtenger me area toul de Soo e Uo becraro, cooled o 3-l-^L , hr 
Em F.anç^ informa lambem o m. layme d* Ugrier, llgiyiiiinu coonl ponu^uc. emBordfa». que'1^? P^U*-
rfokoU da Gkonda uma pande rinha comendo »£oo:oco pUnt»», 
Da lli^mihi. de baba, da CaUbrma, da 
• eappoemo, aro que eu \k oura de 
rxpioc*çio do Ptoatrfe, do w. JOM 
dneomood* 
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Em materia vinícola o Alemlejo «eh . -* , porttn, « l coap te . phut ^ ̂ "Tf0 ' * 
de suppor que den.ro de muito poucos «nnoS, conünuando a W n . da. nova, p tan toç to , que . 
siia rrodiKcáo lou l acia considcravclmcnce maior. , 
T t ? r c g i a o , mrdo Algane, i constituid- pol. provino, do memo n o a « , ^ ao ^1 
do cominenic ^rtuguez. Cülcula-sc a sua producto medi. .nni«ü em 90:000 hectolitros, de vi-
nhos gcralmcnic alcoólicos, um pouco desequilibrados. _ 
Kuzcia constiiuc o seu prmdpoi centro vinhateiro, ou pelo menos o roms a ^ ™ - ^ 
.alem vinhos fortemente aguardentados para Ú lotações do commerdo de exportação. Sflo dalit 
as afamadas geropigos coro que se preparam alguns vinhos beneficiados. 
Mas alem dVste ccmro vinhateiro importante, o Algarve tem hoje grandes plantações para o 
lado occidental, cm Villa Nova de Portimão, em Lagôa c termo de Albufeira; e mesmo, nas pro-
ximidades de Faro. cm Quclfes e Moncarapacho, tem vinhas de alguma importancia. 
Pela sua posição geographica. pela suo exposição aos ventos de Africa, o Algarve c uma 
regiáo icmpcrada, bastante quente, mesmo, no verfio. 
D'ahi lhe vem a qualidade muito saccharina que caracterisa todos os fructos que ahí se pro-
Ju/cm. cxccllcntes c saborosíssimos, e por isso lambem . tendencia para a forte riqueza alcoólica 
dos seus vinhos. Por este motivo, não poucos escríptores ruraes do nosso paiz tfiero aconselhado 
au> viltcoltores d'esia região a adoptarem uma orientação differente da que têem seguido na sua 
industria vinícola, exhortando-os a que procurem na escolha das castas de videiras e nos processos 
de fabrico empregados, encaminhar os seus vinhos no sentido de os poder levantar ao type de 
vinhos generosos, approximando-os um pouco do typo Malaga, ao que a provincia se presta cx-
ccUentemeate. 
1 r- , 
A i3.* região vinicota é formada pelos archipelagos dos Açores e da Madeira. 
D'oia região, que apenas conheço por informações, destaca-se principalmente a Madeira, 
Cf imo territorio privilegiado para a producção de vinhos generosos delicadíssimos c das mais finas 
qualidades. 
Os vinhos da Madeira são conhecidos dè longa data c reputados de grande valor. Rivali-
sam. para muitos provadores, com os melhores vinhos do Porto, e oceupam os primeiros logares 
emrc os vinhos de grande nobreza e distincçâo. Geralmente são vinhos seceos, bastante quina-
dòs, como tal tónicos e eminentemente estimulantes. O seu verdadeiro logar, por isso, em mesa 
bem servida, c antes depois da sopa, logo no começo do jantor, do que ao toast, á sobremesa, 
onde o Porto c insubstituível, como vinho cheio, de prova mais arredondada, balsâmico, de in-
traduzivel suavidade c flavor. 
Não os tenHo, por este motivo, como rivaes estes dois grandes vinhos de Portugal, pare-' 
cendo-me antes mais justo poder dizer-sc que ambos se completam, pelas suas qualidades su-
periores e distmetas, mas differentes em cada um d'ellcs. 
Em globo, é orçada a producção vinicota da ilha em 100:000 hectolitros, onde predominam 
os vinhos generosos. r 
Feita assim a descripção geral dos regiões vinícolas do poiz, segue-se-ihe o estudo ampelo-
graphico e otológico de cada uma das prindpaes castas de videiras cultivadas. 
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e v i n c e csscnúdlcnen. vinicote. ^ « ^ / ^ ^ L , Évora. Es«nH>Z. Borba. VilU Viçosa, Redondo, R a n g o s C u t a ' ^ ^ J ' ^ , " 
Montemór, ct â un rang secondairc, comme quantité et vakur de ta production. Elvas, Pórtale-
ere, Alcacer. Grândola. , . ¿¿ Anntf tttya 
Consutons cependani. ct rien n'csi plus juste, que la région alcmtejane a augmente dans une 
large proportion dans ees demiers temps son dpmainc vhkole, encore bien que la culture des 
cércales ¿ l'cxploitation du liege absorbent en grande partíe I'acúvité de cette population mrale. 
On evalúe en somme á 210 mílle hectoülres la production vínicolc moyenne de cette region: 
c'esi du moins le chiñre qui resulte des notes dont je dois la gracieusc communication à Tagro-
nome tres distingue du district, M. Antonio Ramalho. 
Nous dirons pour conelure, qu'en matiére d'exploitalion vinicole, TAIemiejo traverse une phase 
de complete transformation et nous sommes autorisés á penser qu'avant longtemps, pour peu 
qu on continue les plantations commencécs ou projetées, la production totale s'accroltra dans une 
large mesure. 
La 12' region, ou de l'Algarve, est conslituée par la province de ce nom, qui sVtend à Pex-
trémitc mcridionale du Portugal. Sa production annuellc se calcule en moyenne sur le pied de 
90 millc hectolitres de vins, géneralcment capiteux, mais quelquc peu désequilibres. 
Le principal centre d'exploitation est Fuzela, ou du moins telle est la controc qui posséde 
le meillcur renom. Les vins qu'on en extrait sont géncralement três alcootisés, pour scn'ir aux 
coupages du commerce d'exportation. Cest le pays des fameuses geropigas avec Icsquellcs on pre-
pare quclqucs vins benefidados. 
Mais, a part le terroir de Fuzcta, TAlgarve s'est enríchi de grandes plantations du cfltc de 
l'occident, à Villa Nova de Portimão, à Lagõa et dans la campagne cultivable d*Albufeira. II con-
vient de citer encore des vignoblcs d'une certaíne importance, qui s'échelonnent de la bantiene de 
Faro jusqu'á Quclfes et Moncarapacho. 
Notons que, par sa situation géographique el par son exposition aux vénts d'Afrique, l'Algarve 
apparticnt á la categoric des regions temperees oil la chakur est des plus intenses pendant Teté. 
Cest a cette circonstance quest due la quelite três saccharine de tous les fruits en general 
qui se récoltent dans cc pays. Ces fruits sont excellents et ires savoureux, et de tá derive aussi 
la tendance qu'ont les vins à presenter une grande richesse alcoolique. 
Ainsi s'expliquc la recommandation adresscc aux viticulteurs de la région algarviennc d'udopter 
une oricniaiion differenie de celle qu'ils ont suivie jusqu'á ce jour. Bon nombre d'ecrivains 
ruraux de noire pays les exhortcnt à choisir des cépages, et à dinger Ia vinificatíon, de manière 
â produire des vins généreux ayant de i'analogie aveç le type du Malaga, ce á quoi la province 
se pretcrait cxcellemmeni par ses conditions dimatcriqucs. 
La 13* region forme le domainc vinicole des archipcls des Açores ct de Made re. 
Dans cette contrce, que j'ai le regret do nc pas connaltrc eutrement qu'á Taidc des divers 
informations qu'il m'a etc donnc de recueillir, la tcrre par excellence, le foyer privilegie esi ITIc de 
Madèrc. Qui ignore les genércuses vertus et la ddlicatcsse des vins conn us sous ce nom célebre? 
Ce vin, de Tavis du plus grand nombre des degustateurs» rivatisc avec les meilteurs Porto 
et occupc le premier rang entre les vins de grande noblesse et distinction. Ce sont le phis sou-
vent des vins sees, ayant un gôut sui generis qui rappcUc le quinquina, et comme tels toniauc 
et eminemment stimulants. Aussi, leur veritable place á une table bien servie est plutôt vere k 
commcnccmcni du repas, après le poiage, qu'au dessert; & cc moment psychologique qui nré^rf 
le toast. 1c Pono ne saurait fiü* rempUcc comme vin digestif, plein d'énergic et de ronH 
aussi d'incoraparablc bouquet. ronaeur, et 
La véritc est qu*on áuraii tort de considérer comme rivaux ees deux grands vin« A D 
II semble plus juste de dire quTls se complètcni l'un Tautre, grftce à leurs n»aiuL p ^ « a l . 
mais distmetes pour cbacun tféux. quauiéi supencures, 
En bloc, on evalué la production de file à 100:000 bectoüircs dont 1*. • 
formem U plus grande part. 1 nt Ics vms g¿oémix 
Arrive au lerme de noire description géirórale des régíons vinicole* rf» 
seulcmenl A appcJIcr raltcmion de nos lecteur» sur rémdc ampdopra h* nOU5 
acoropagne chacune de nos notices, respectivemem Consacrécs ata prind UO CBno,08ilíu< qu¡ 
en 
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ENTRE DOURO E MINHO 
• 
REGIÃO DE E N T R E D O U R O E M I N H O 
CASTA V E R D E L H O T I N T O 
N . 8 i 
A rceiáo dc Enire Douro c Minho é particularmente caracterisada, DO seu aspecto vuncola, 
por um lado, pela natureza muito especial das suas casias, de ordinario de grande porte, cultiva-
das cm arvores, ou sobre esteios, formando as conhecidas umras ou nderas de enforcado, -e as 
pittorescas ramadas, por outro lado, pela feição muito oHginal dos seus vinhos, denonunados 
perdes, por comerem uma força adda e uma adstringência, em geral, bastante superior á que apre-
sentam os outros vinhos de pasto de Portugal. 
Das difTcrcntes castas dc videiras cultivadas na região de Entre Douro e Minho com o fim da • 
vinificação, uma das mais notáveis e citadas pelas qualidades que imprime aos vinhos c pela sua 
enorme arca dc expansão em toda a provincia, é sem duvida o Verdelho, com as suas differentes 
variedades. D'aqui deriva lambem, muito naturalmente, para o yinho perde, ou pela predominan-
cia d esta casta no seu fabrico, ou pelo verdor peculiar que ella lhe imprime, o outro nome por 
que è designado — de perdasco. 
Entre os Verdelhos, que os ha diversos, é mais generalisado e conhecido, nas differentes quintas 
do Minho, onde se produz o pinho perde, o Verdelho timo, representado na estampa I . 
O Verdelho tinto é uma casta de grande producção e rendimento, cultivada sobretudo nos 
concelhos de Vianna do Castello, Ponte do Lima, Villa Nova da Cerveira, Barcellos, Espozendc, 
Amares, Braga, Guimarães, Terras dc Bouro, Louzada, Felgueiras, Fafe, Basto, Penafiel, Paredes, 
Gondomar, Santo Thyrso, Vallongo e Villa Nova de Gaia, pelo systema das uveiras ou videiras 
dc enforcado, também chamadas de embarrado, e em ramadas. A cepa é encostada a uma arvore 
tutora, de ordinario a cordeira, c expande-se sobre a copa da arvore amadurecendo os seus fructos 
a 6 ou 8 metros dc distancia do solo, ou educada em parreira horisontat, formando latadas ou 
ramadas, as quaes cobrem as ruas e os caminhos principaes das quintas. 
No Minho, em algumas plantações modernas, c cm vinhas a eito, estão usando também um 
outro systema de educação da videira, em bardos ou cordões. Este modo de cultivar a planta é 
porem mais particular a outras regiões do paiz, onde as castas de menor desenvolvimento ve-
getativo sc expandem menos e se sujeitam a poda mais curta. 
Comtudot nos arredores dc Penafiel c proximo de Guimarães, tenho visto algumas vinhas 
em bardos, com plantas da região, que dão exccllcntc resultado, saindo, em geral, os vinhos das 
videiras assim educadas, mais suaves, com o caracter entre-maduro, o que é preferível para muitos 
paladares. 
Os pinhos verdes lypicos do Minho, das videiras altas, com a sua vivacidade propria c 
accentuada acidez, são todavia vinhos origínalissimos c muito apreciáveis, que nenhum motivo 
ha para modificar, senão no sentido do aperfeiçoamento das suas qualidades. 
O Verdelho juntamente com duas outras castas, o Borraçal e o V in hão, entra na comoosicã 
da maior parte dos vinhos verdes do* distriaos de Braga e Porto, c também na de muitos dos v i -
nhos da ribeira Uma, dando-lhes o saínete e a agulha que tanto os caracterisa e os práticos 
denominam picão. 
O mosto d'esta casta apresenta uma coloração pouco tinta, por vezes antes arroxada 
O Verdelho tinto é uma cepa grossa, vigorosa, de casca adhorente, fendilhada côr de 
- escura; tem sarmentos medianos, merithallos compridos. As suas folhas são medianas6 
do que compridas, quinquelobuladas, de côr verde claro lustroso; teem apenas esboçacT" 
tanha
largas 
os seios superiores e secundarios; o seio pedolar c fechado e profundo* a pa 
glabra, a inferior, tomentosa; nervuras delgadas, pouco salientes: dentes «r / H..»."10 ^ P * " ^ 6 
peciolo mediano, verde, arroxado na bete. « n duas serie», agudos; 
É casia muito sujeita ás doenças cry p ioga micas, principalmente ao oidium o VA» D 
contrario, como todas as castas cultivadas em vinha aha, offerece bastam* f 0 ^ 
a " « « m e resistenaa 4 phylloxera. 

Quando na cpocha da natural maturação, o que no Minho de ordinario se passa entre 15 a 35 
de setembro, o Verdelho apresenta os seus cachos tintos, com os pedúnculos acastanhados, com-
pridos e resistentes. 
A grandeza dos cachos regula vulgarmente por ao centímetros de comprimento, tendo na maior 
largura, na base, 10 a 13 centímetros. Sao cachos pyramidaes, pouco ramificados, com bagos 
medianos, tendo estes cm medía i5 millimetros no diámetro longitudinal e i3 no córte transversal. 
As uvas d'esta casta que analyse] foram-me fornecidas pelo mea dtstincto collega, o agrónomo 
sr. Rodrigues de Moraes, que m'as enviou da sua quinta de Moreira, em Pootc do Lima, acom-
panhando a remessa de valiosas c interessantes informações, que aproveitei na elaboração d'este 
estudo. 
ANALYSE DAS UVAS 
1—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 




PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 














NUMERO DE ÜRAINHAS 
Em 100 baços 
100.00 
316 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EU PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem . . . . . . . . . . . , kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço. produzem » 
DENSIDADE—GLUCOMETRO 
Densidade a i5* centígrados. 





1 9 ^ 
EH VOLIUÉB. 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem.. . . . . 
litros 75.93 
» 78.11 
O—ESTUDO CHI MICO 
COMPOSIÇÃO CHtMICA DA POLPA=8690 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 79'54 
Assucar fennentescivel ia.o5 
Acidez total' 0.28 
Materias azotadas, não deseadas -
Lenhoso insolúvel 2.81 
Materias nâo doseadas - 5.12 
Materias minera es 0.20 
100.00 
COMPOSIÇÃO CA DAS PELLICULAS—8^6 por luo 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua # . 7 4 . 0 0 
Tanino 0.34 
Acidez total1 . - o.53 
Lenhoso e materias nâo doseadas 24-97 
Materias mineraes.. 0.16 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS - X78 por IOD 
DO PESO DO CACHO 
Agua , 
Taníno. 
Materia resinosa. -. 
Addez total1 
Lenhoso e malcrías não doseadas.. " . %A.]Í 







t**w#ro luto pelo w S ^ ^ M e ™ uSi? tMni^ohêttai muülpiicar o 
REGIÃO DE E N T R E D O U R O E M I N H O 
(continuação) 
CASTA VERDELHO FEIJÃO 
N.* 3 
O Verdelho feijão c uma casta tinta, variedade do Verdelho conamum, moho apreciada na 
região de Entre Douro e Minho, principalmente pelas suas qualidades de sabor adocicado, mais 
próprias para o fabrico dos vinhos entre-maduros. ^ 
Como quasi todas as castas da região dos vinhos verdes, prefere andar alta, e é cultivada, 
de ordinario, ¡unto ás arvores, ou esteios, formando uveiras que orlam os campos, e ramadas. 
É bastante productiva, e as suas uvas dâo um grande rendimento em mosto. 
É cultivada nos concelhos de Ponte do Lima, Ponte da Barca, Arcos de Valle de Vez, 
Caminha, Valença e Monsão. 
O Verdelho feijão c uma casta serôdia; de ordinario amadurece os seus fructos em fim de 
setembro. Dá cachos grandes, muito ramificados, pyramidaes, com pedúnculo bastante longo, 
acastanhado, muito lenhifeito. O cacho é em geral pouco fechado; os seus bagos sSo retintos e 
apresentam um vidrado especial na pellicula, que os faz assímilhar alguma cousa a certas varie-
dades de semente de feijão, muito polidas e brilhantes na sua epiderme. Talvez d'aqui derive o 
nome de Verdelho feijão por que é designada esta qualidade de videira. 
Entra, de ordinario, na composição do vinho verde, de mistura com o Vinhâo e o Borraçal. 
Dá um mosto tinto rubi descorado. 
Podem resumir-sc, da seguinte maneira, os principaes caracteres efesta casta: 
Cepa grossa, vigorosa, casca acastanhada, fendilhada, pouco adherente, destacando-se ás fitas; 
cultivada de ordinario de enforcado ou em ramadas, muito fértil, produzindo em media 5o cachos. 
Sarmentos medíanos; merithallos grossos, curtos, geralmente de o-.o6 a o'.y centímetros. 
Ârrebentação meiado de abril. 
Folhas medianas, mais largas do que compridas, quinquelobuladas, tom de côr verde claro 
lustroso; seios superiores e secundarios pouco pronunciados, peciolar fechado e profundo; pagina 
superior glabra, inferior tomentosa; nervuras delgadas, pouco salientes; dentes em duas series, 
agudos; peciolo mediano, verde, um pouco arroxeado na base. 
Cachos grandes, ramificados, de forma pyramidal ou cylindro-conica, abertos, com o compri-
mento de cr.ns a o".a5 centímetros para o".i5 a o".i7 de largura, no terço superior; pedúnculo 
comprido, lenhoso, acastanhado, muito resistente. 
Bagos medianos, ovaes, muito tintos tras, mal amadurados outros, de o".oi6 millimetros no 
diâmetro longitudinal para 0^.014 no diâmetro transversal, em media, pellicula lisa, muito bri-
lhante, como que vidrada; com duas a tres grainhas, de peso medio igual a o -̂.oSS milligrammas 
cada uma. 
As uvas tfesta casta, que analyse!, provieram do Ponte do Lima, da casa de Bertíandos, c 
foram-me enviadas pelo sr. conde de Bertíandos. um dos maiores agricultores do Minho1 e 
Ulustrc presidente da Real Associação Central da Agricultura Portogueza. 

ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CAI 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-




PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) • -74 
t Diâmetro longitudinal.... o".oi6 
Dimensões.. D¡amelro transversal o".oi4 




CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa , 86.IO 
PelUculas 9.0a 
Grainhas 4.88 
NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
lOO.OO 
357 
too kitogrammas de uvas,cachos 
completos, com engaço, 
produzem , : . kilogr. 
100 kflogrammas de uvas, sem 




100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem fitros 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a centígrados 





COÍáPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-86.10 por 100 

















Materias azotadas. . . . . 
Lenhoso inso lúve l . . . , 
Materias não doscadas 
Materias m í n e r a e s . . . . . 









Materias míneraes o. 
100.00 
100 COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇ0S-i.>3 por 




Acidez total' , 
Lenhoso e materias náo doseadas 
Materias mincraes n 











A casia Doçar, também denominada Doçal, é das castas tintas da região de Entre Douro c 
Minho, de todas a mais rica cm assucar. Dahi lhe provém o nome. 
Á simples prova reconhece-se a qualidade saccharina das uvas d'esta casta, distinguindo-se 
sensivelmente o seu paladar do que apresentam em geral as uvas do Minho, sempre ira vosas e 
ásperas. 
Cultiva-se principalmente esta casta nas quintas das margens do Lima, onde com o Verdelho 
e o Vinhão dá um cunho especial aos vinhos. Também a tenho visto em Arcos de Valle de Vez 
c nas proximidades de Monsâo. 
Teixeira Gyrão considera-a como tendo o seu solar em Basto. 
É cultivada cm arvores ou em ramadas; quer terrenos fundáveis e bem estrumados; exige 
puda longa, e 56 dá bem c amadurece completamente a uva, quando a copa das arvores' que lhe 
servem de tutor a não ensombra muito. 
Os cachos de uva d'esta casta são em geral muito luchados, de bagos pretos, muito aper-
tados uns contra os outros, com pcdíccUos muito curtos e estes muito presos aos bagos; quando 
hem creados e desenvolvidos apresentam uma fórma original, muito característica, em ampulheta, 
alargando na ponta á símilhança de gume de machado, como se vê no exemplar collocado á 
direita na estampa 111. 
Dá pouco rendimento em mosto. Este tem a coloração castanho claro. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta. 
Cepa muito grossa e vigorosa, chegando a formar um tronco de <Aio a o".ia centímetros, 
dc diâmetro aos dez annos. 
Sarmentos muitos, grossos e compridos; mcrithallos compridos, de o'.og a o*. 11 centímetros. 
Arrebentação em principio de abril. 
Folhas grandes, mais largas do que compridas, ponteagudas, verde claro; seios, superiores, 
algumas vezes profundos, secundarios, apenas esboçados, pcciolar, profundo, fechado; pagina su-
perior lisa, inferior tomentosa; dentes em duas series, rombos, nervuras pouco salientes, peciolo 
curto. 
Cachos medianos, muito ruchados, de o". 19 a o-.ao de comprido por o".09 a o". 10 dc 
largura no terço superior, algumas vezes de fórma cylindro-comca, quando bem desenvolvidos, de 
fórma especial, característica, parecendo dois cones sobrepostos pelo vértice, como uma ampu-
lheta, a extremidade inferior assirailhando-se & vezes a gume de machado; pedúnculo mediano 
Icnhifelto, castanho escuro, resistente. ' 1 
Bagos esphericos, de o*.oi4 millimetros de diâmetro, pretos, muito apertados uns contra os 
outros, maturação igual, sabor doce agradável, com duas a tres grainhas, pesando m m o -
cada uma, 0*031 milligrammas. D - — « « , ^ n o o , em media, 
As uva» de Doçar, que analysei, foranwnc enviadas de Ponte do Lima, da Casa de Bertiim-
dos, pelo seu proprietário, o sr. conde de Bertiandos, ¡Ilustre presidente da RMI a-^T*!?" 




I —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento.... ©".ig a 
Maior largura, no terço 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
língai;os. 
Bagos... 












Em 100 bagos 
RENUIMENTO EM MOSTO 
373 
DADE —GLÜCOMETBO 
Densidade a 15* centígrados 




100 kilograxnmas de uvas, cachos 
completos com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EH VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem. litros 
100 kilogrammas de uvas» sem 
engaço, produzem > 
70.50 
73.70 
U —E S T U D O CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHEMICA DA POLPA = 8*65 por 100 
DO PESO DO BAGO 
(MOSTO) 
Agua 76.73 
Assucar fermentesdvel I5 .3I 
Acidez total1 0.35 
Materias azotadas o.3i 
Lenhoso insolúvel 4.80 
Materias não doseadas 3.34 
Materias mineraes 0.36 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIM1CA DAS PELUCULAS » 9.18 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua i 68.38 
Tanino 0.08 
Acidez total 040 
Lenhoso e materias não doseadas 3940 
Materias mineraes 1.74 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENOAÇOS. 
DO PESO DO CACHO 




Tanino. . . . / 0.4a 
Materia resinosa. 0^9 
Acidez total' ; 0.18 
Lenhoso e materias nfio doseadas. 39.85 
Materias mineraes a.06 
100.00 
* A máám m>l fel coopouda tm 
> • cwnaif «m acUo tártrico 
oumrro Bdo pelo cotOdoiM — 1J5. besta '"•*Tlrflfy o 
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REGIÃO DE E N T R E D O U R O E M I N H O 
iConUnuação) 
CASTA BORRAÇAL 
N * 4 
O Borraçal c uma casta lima largamente disseminada em ioda a região de Entre Douro e 
Minho. n., . 
Segundo o visconde de Villa Maior, predomina esta casta nos concelhos de Ribeira dc 
Pena. Caminha, Monsáo (onde é synonymo de Espadeiro redondo). Ponte do Lima, Valença, 
Amares, BarceUos, Braga, Cabeceiras de Basto, Celorico de Basto, Espozende, Fafe, Guimarães, 
Povoa dc Lanhoso, Terras de Bouro, Vieira, Amarante, Bouças, Felgueiras, Villa Nova de Gaia, 
Louzada, Povoa dc Varzim e Villa do Conde. 
Dislinguc Teixeira Gyrâo duas variedades d'esia casta: o Borraçai Unto das uveiras dos 
arrebaldv do Pono c Penafiel, que é muito productivo e dá vinho muito tinto, gosta dc andar 
alto. Iant;a boas varas c quer terrenos fortes; c o Borraçai de Basto, que é também muito pro-
ductivo, mas não dá bom vinho. 
() Borraçai, lambem chamado Olho de sapo e Cainho gordo, é uma casta muito apreciada 
no Minho mais pela quantidade de vinho que produz do que pela qualidade. E uma casta frouxa, 
de ordinario pouco saccharine, mas sobretudo in característica nas suas propriedades organolépti-
cas, sem um sabor definido e quasi sem aroma. É o que se pôde chamar uma casta neutra, 
quanto ao seu valor cenologico, servindo, principalmente, como fiindo ou base, na combinação 
com outras casus mais distinctas, de propriedades definidas. Liga-se bem com os Verdclhos e o 
\ inháo. formando com estas castas a massa principal da maioria dos vinhos verdes do Minho. 
O Borraçai c vulgarmente cultivado cm arvores, pelo systema das weiras ou vinhas de en-
forcado, maâ lambem o tenho visto em ramadas ou parreirras baixas, nos arredores de Louzada 
e Felgueiras, produzindo muito. É mesmo ero ramadas que, pelo menos, n*esta zona do districto 
do Porto, proximo de Penafiel, o Borraçai produz mais. 
Os seus cachos sâo de ordinario, curtos, alados, apresentando os bagos pretos, volumosos, 
perfeitamente esphericos. 
E vulgar, mesmo na epocha da maxima maturação, cm fim de setembro, encontrar nos ca-
chos de uvas d'esta casta, entre os bagos pretos, cheios c arredondados, alguns bagos não com-
pleiamente desenvolvidos, muito verdes. Este facto tem feito designar, n'algumas localidades esta 
casta, pelo nome de Ver deal. 
A estampa IV representa ura cacho de Borraçai, mediano, com um comprimento de 18 cen-
tímetros e uma largura, na base, de 13 centimetres. Ha corotudo cachos bastante maiores, mais 
ramificados na base e mais compridos. 
O Borraçai tem os pedúnculos longos e rcsistcnics. Os pcdicellos são medianos, destacándo-
se facilmente d êlles os bagos. 
As suas folhas são grandes, mais largas que compridas, de verde carregado, baço- icem a 
pagina superior rugosa, empolada, a inferior tomentosa; seios superiores aberto», secundarios 
apenas esboçados, seio peciolar profundo c fechado, sobrepondo-se os lóbulos; dentes em duj 
seriei, era angulo obtuso; nervuras fortes, um pouco salientes; peciolo mediano* 
Os eagaços, verdoengos mesmo na epocha da completa maturação da uva, são em c l 
muito pouco ácidos, Accusam sempre uma força adda total sensivelmente inferior á do m L / 
o que, de resto, é commum a outras castas, mas consume facto digno de registar /T>a*V' 
nas castas que produzem os vinhos verde», onde se tem supposio até boíe a i i ^ T ' J ^ 
mau pronunciada, é devida é influencia do» e n g ^ o que t e m p e r m c ^ . ^ ^ 
O fícrraçal é também dc Ioda» o» casta» da região de Entra Douro e MMCTL. . 
que um menor quantidade de engaço na unidad, de p e » de r * ™ 1 ^ COoh*ÇO» |6 * « a w » . como se verá no bo-

Idim dc analyse, on seguida tnmcripto, 
peso, o que é inferior ao normal. 
As uvas de BorraçaL qat andysci, 
sr. conde de Bcrtiaadoa, ¡Ilustre proprietário 
da Agricuhura Portugueza. 
>juafidade regata en 
«fe Pome do 
do Minho e 




ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 




PBSO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro lonpituJin.il 





GONCTITUiÇXO DO GMMO 
Eogpçoi 
CONSTm iCÃO DO BAG<» 
Polpa . . . 
Pelliculas. 
(j raí nhãs. 
NUMERO DE GRAINHAS 






Em 100 bagos 343 
HKNIH MENTO EM MOSTO 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kUogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem 
VM voume 
100 kUogrammas de uvas, cachoa 
completo*, com engaço, 
produzem litros 
100 kUogrammas de uvas, sem 
engaço, p r o d u z e m . . . • 
83.35 
83.90 
Densidade a 15" centígrados 




U—ESTUDO CHIM ICO 
COMPOSIÇÃO 'MIMICA DA POLPA - 8&i5 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
{mm) 
Agua 78-99 
Assucar fermentescivd 14-36 
Acidez total' o.53 
Materias azotadas « 0^8 
Lenhoso insolúvel 4.31 
Materias nAo doseadas «• SJ 
Materias mincraes. o 51 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHUUCA DAS PELUCULAS - 7 p a 
DO PESO DOS BAGOS 
A P " 7 7 " « 
Tanino 0.59 
Acidez total1 0.49 
Lenhoso e materias náo doscada^ 19.60 




COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS E N G A Ç O S - p o , ,00 
DO PESO DO CACHO 
* m : 4 8 8 4 
Tanino 0.74 
Materia resinosa 
Acidez total' o.i5 
Unhoso e materias nio doseadas 46.00 
Materias mioeraes M ^ 
Í O M O 
> A 
; p n • 
-iJS. 
REGIÃO DE E N T R E D O U R O E MINHO 
(continuação) 
CASTA VINHÂO TINTO OU ESPADEIRO DE BASTO 
N.# 5 
O inthão Unto ou Espadeiro de Basto, também conhecido pelos nomes de Negrão, Tinta c 
Espadeiro da Tinta, c de codas as castas da região de Entre Douro e Minho a que produz o 
vinho dc mais viva côr. É ella que imprime aos vinhos verdes a coloração especial de rubi 
aberto, ião caractcristica, que os distingue, logo á simples vista, de todos os outros vinhos por-
luguezes. A sua existencia n*uma quinta do Minho é hoje muitíssimo apreciada, porque o com-
mordo prefere actualmente e paga melhor estes vinhos de côr viva e brilhante, que barram o 
copo e deixam mancha indelével. 
São os Ninhos onde entra o Vinhão os que dão mais escadeado ou penteam melhor, que-
rendo isto significar que são estes vinhos que adherem mais á tambuladeira ou á malga de por-
celana, quando passeados de um para outro lado, formando um ondeado de coloração rubi que 
successlvameote vae escorrendo e jumando-se no fundo da capsula, ao cabo de algum tempo. 
O Unhão tinto ou Espadeiro de Basto produz um mosto encorpado, bastante corado de ver-
melho. Abaixo do Soução, que c a casta mais retinta que conheço, entre as castas de videiras 
ponuguezas. e o Espadeiro de Basto a que produz mosto dc mais intensa côr. E tem este facto 
explicação cm que, tanto uma como outra casta, possuem a propriedade, particular e rara nas 
castas portuguezas, dc conterem materia córame nas polpas. Dc ordinario, em todas as castas 
tinias, a côr reside nas pclliculas. E ahí, e só ahi, que se encontra a materia corante vermelha, 
mixto de tres cõrcs elementares, a wnolina, a cenoçyanina e uma catechina, segundo uns, effeito 
simples da existência na pellicula de ácidos eenoticos ou ampehchroicos, segundo .pautier. 
Cnmtudo, algumas excepções se notam a esta lei geral. São d'isso exemplo algumas castas 
francezas, os Petít-Bouchet tão apreciados no meio dia da França, e, entre nós,- o Soufão e o 
Vinhão tinto. 
Este facto, da coloração vermelha da polpa- n'esias castas, não é citado pelos auctores que 
têem escripto sobre ampelographia, em Portugal. O visconde dc Villa Maior, na sua notável obra 
intitulada o Douro illustrado, affirma mesmo, com respeito ao Souião, que a materia corante 
tl'csta qualidade dc uvas reside, como em todas,' na pellicula, e tanto que se pôde fazer vinho 
branco de bica aberta com esta casta. Creio que, n'esta parte, o visconde de Villa Maior faUou 
sem ter feito a experiencia, porquanto a simples lagrima do Sou{ãof quando ligeiramente aper-
tado um bago entre os dedos, é rubi brilhante. O mesmo succede ao Vinhão, com a differença 
de n'esta casta nem lodos os bagos do mesmo cacho apresentarem a polpa corada, coroo cu 
tive occasião dc observar n alguns exemplares que me remetteu o sr. conde de Bertiandos dc 
Ponte do Lima. Algumas vezes acontece ficarem menos expostos á luz alguns bagos, ou alguns 
cachos, e então è frequente não lerem as polpas a materia corante vermelha. 
O Vinhão culthra-se na maior parte dos concelhos da região de Entre Douro c Minho D • 
ordinario forma tiraras; produzindo também bastante em ramadas. ' ^ 
Os seus cachos são pyramidaes, medianos, supportados por um pedúnculo comDrido ver 
exemplar representado na estampa V 
tem o comprimento de ó*,i5 e uma grossura na base de o^io, mas póde-sc co sd 
exemplar coroo abaixo do vulgar. Tenho medido muitos cachos coro o" 18 a o" " d erar 
mento por o^,i3 a o-,i4 de diâmetro transversal, na base, diroattôes estas trivia»0 compri' 
Podem resumir-se, da seguinte maneira, os prindpoes caracteres (festa casta-
Cepa mediano, dc regular robustez, casca ícndiibada, adberente. 
Sarmentos medianos, erectos; mcrilhulk» curtos de O"Q4 « o".o7. 
Arrebentação serôdia, fim de abril. 

Foihas medianas, mais largas do que compridas, algumas vezes inteiras, outras quinquelobu-
ludos; seios superiores e secundarios insensíveis, muitas vetes, n'outras, pronunciados os seios 
superiores, seio peciolar fechado e profundo; pagina superior glabra, inferior tom entoa; nervuras 
delgadas, pouco salientes; dentes em duas series, agudos; peciolo mediano. 
Cachos medianos, pyramidaes, pouco ramificados, com o comprimento de oB.i^ a o".20 
para oP.iS a o". 14 de maior largura, no terço superior; maturação desigual; pedúnculo com-
prido, verde-negro. 
Bagos medianos, esphericos, de oa.oi5 de diâmetro, muito tintos, pretos, a maior parte das 
vc/cs com a polpa corada de vermelho; pellicula um pouco grossa, adherente ao teddo da polpa; 
lagrima rubi, sabor doce acidulado, um pouco áspero; cada bago com duas a ires grainhas, 
pesando cm media, cada uma, oP.ozg. 
Mosto abundante, muito tinto, rubi intenso; é dos mostos mais tintos, abaixo do Sou\âot 
As uvas de Unhão tinto que analyse! foram-me enviadas peto sr. conde de Bertiandos, ¡Ilustre 
presídeme da Real Associação Central da Agricultura Portugueza, das suas propriedades em Ponte 
do Lima. 
ANALYSE DAS UVAS 
I —ESTUDO PHYSÍCO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas). 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 




DENSIDADE — GLUCOMETRO 







CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Enpaços 
Uapos . . 












Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
273 
F.M PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas dc uvas, sem 
engaço, produzem » 
CM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas dc uvas, sem 





Densidade a 15* centígrados. 
Grau glucomclrico (Guyot)—correcto 
i50 centígrados ^ . . - , 
io83 
I7.7O 
I I — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHOUCA DA POLPA-875» por IDO 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOCTO) 
Agua 80.98 
Assucar fennentescivel 13.79 
Acidez total' o J3 
Materias azotadas o. 13 
Lenhoso insolúvel 3.41 
Materias não doseadas 1.86 
Materias mineraes o.51 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS-8J7 por 10D 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 73.33 
Tanino i.87 
Acidez total" 0.4a 
Lenhoso e materias não doseadas 33.51 
Materias mineraes 0 £ y 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-»^ por 100 











REGIÃO DE E N T R E DOURO E MINHO 
(amthmafão) 
CASTA CAINHO BRANCO 
N .• 6 
A casia Cainho branco parece ser privativa da região dc Enirc Douro e Minho, e mesmo 
n'esta região nâo se acha largamente disseminada. 
É sobretudo predominante nos concelhos de Ponte do Lima, Ponte da Barca e Vianna do 
Castello, onde ella é muito apreciada pela sua grande productívídade c riqueza saccharína. O 
sr. Rodrigues de Moraes, distincto agrónomo, a quem devo algumas informações preciosas sobre 
esta c outras castas do Minho, diz-mc que geralmente o Cainho branco aceusa, na Ribeira do 
Limn, uma força saccharína de 24 graus, no glucometro de Guyot, e aflirma ter-Ihe encontrado, na 
colheita dc 1895, 27 graus. Nos exemplares, que me foram enviados, da vindima d*estc anno de 
1899, usando do glucometro de Guyot, a i5 graus centígrados de temperatura, e fazendo o 
devido desconto á porte da influencia, na densidade do mosto, das substancias estranhas (nicht^ucker), 
encontrei um grau glucometrico inferior, de 20.69. 
O Cainho c principalmente cultivado em uueiras. Dá cachos muito pequenos, mas produz 
muiio. Os bagos das uvas sâo miúdos e redondos. Vistos em monte, os cachos do Cainho branco, 
com os bagos arredondados, com os engaços um pouco torcidos e emmaranhados, apresentam 
um aspecto particular, fazendo lembrar uma cabellcíra de preta. 
Eis os seus principaes caracteres: 
Cepa muito delgada, medianamente vigorosa, fértil; é de grande producção e dá muito ren-
dimento cm mosto. 
Sarmentos, muitos, curtos, muito fecundos; mcrithallos delgados, curtos, de o".o5 a om.oy dc 
comprimento. 
Arrebentarão, fim de março. 
Folhas pequenas, um pouco mais largas do que compridas, verde escuro, de fórraa regular, 
ponteagudas; seios: superiores muito abertos, secundarios apenas esboçados, peciolar profundo; 
pagina superior glabra, inferior pouco tomentosa; dentes em serra, agudos; nervuras pouco sa-
lientes; peciolo mediano, arroxado. 
Cachos muito pequenos, esfarrapados, de o'.ia a o".i3 dc comprido para o".o6 de largura 
no terço superior, forma cylindro-conica, irregular; maturação desigual; pedúnculos delgados, 
compridos, resistentes. 
Bagos miúdos, arredondados, de o".oia a o".oi3 dc diâmetro, presos por pediccllos com-
pridos, destacando-se facilmente (Testes; pellicula delgada, verde alourada, aromática; sabor acidulo 
agradável, bastante succosos; com duas grainhas, em media, pesando cada uma 0*023 
No valle do Minho dão a esta casta o nome dc Aiparinho. 
É bastante sujeita ás doenças cryptogamicas, sobretudo ao mildio. Produz um mosto ama 
rello-esverdcado sujo, muito carregado de fermentos. 
As uva» d'esia caste, que analysei, foram-me enviadas de Ponte do Lima oelo i r Rn^r;«M. 
de Moraes, da sua quinta dc Moreira. 1 ^ ^ Rodn8ue5 

ANALYSE DAS. UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento, 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
I I I 
o-.i3 
o-.of» 
Peso medio (grammas) 
. . . ^ l Diâmetro longitudinal.. 
D i m e n s õ e s . . / , " . 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngaços 
Bagos . . 












Em 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
238 
EH PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem.. . . . . » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 15a centígrados 1097 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 
15° centígrados 30.69 
11—ESTUDO CH1MICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-85^7 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(Mpm) 
Agua 80.08 
Assacar fermenlescivel i3.34 
Acidez lotai' 0.37 
Materias azotadas o.35 
Lenhoso insolúvel 4.78 
Materias nfio deseadas 0.89 
Materias mincraes 0.19 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS — 9.75 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 6544 
Tanino 0 4 2 
Acidez total' o.58 
Lenhoso c materias não doseadas.. 2945 
Matérias mineraes 4.11 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS — 4.80 por 100 







Lenhoso c materias nâo doseadas. 26.34 
Materias mincraes a^0 
100.00 
• A «efclw toui foi mpaXMto em tódo w&rico manohr-
d w ^ p t f . • compear «a «Cide ttnrioo b«tt mulüpitar o ' • m ' 
BBWTO ikio pelo WHBCWBU^ , 35. 
REGIÃO DE E N T R E D O U R O E MINHO 
(continuação) 
CASTA DOURADA OU LOUREIRO 
N.-7 
É uma casta branca muito cultivada nos concelhos dos Arcos de Valle de Vez, Villa Nova 
da Cerveira, Ponte do Lima, Ponte da Barca, Melgaço, Monsáo, Caminha, Villa do Conde e 
Povoa de Varzim. 
As suas uvas têem um sabor adocicado agradável que lembra um pouco o Muscatel; d'ahi 
a rasão de ser também designada por este nome cm algumas comarcas vinhateiras do Minho. 
A videira é indislinctamcnte cultivada cm arvores ou cm ramadas, conforme os concelhos 
ou segundo as propriedades. 
É uma das castas mais doces do Minho, aceusando ainda maior riqueza saccharína do que 
a Doçar, a qual entre as castas tintas é das mais sacchorínas. 
A Dourada ou Loureiro dá cachos medianos, regulando por o". 19 de comprido por o". 10 
a o".;2 Ue largura na base, cachos alados, com bagos branco-esverdeados, espherícos, de o'.oiS 
dc diâmetro em media. As suas uvas fundem muito cm mosto, aceusando um rendimento em 
peso. de 87 a 88 por cento, quando desengaçadas. Uma arroba de uvas dâ cerca dc 13 litros 
dc mosto. 
Os príncipaes caracteres da planta são os seguintes: 
Cepa grossa, casca pouco adhérenle, fértil. 
Sarmentos compridos, arroxados; merithallos delgados, de o^oS a oT.og. 
ArrebeniaçãOf fim de março, principio de abril. 
Folhas grandes, mais largas do que compridas, verde escuro; pagina superior empolada, de 
superficie um pouco rugosa; inferior, tomentosa; nervuras delgadas, salientes; seios: superiores 
muito fechados, profundos, secundarios apenas indicados, peciolar fechado c profundo; dentes 
grandes, arredondados; peciolo grosso, mais que mediano, arroxado. 
As uvas d'esta casta, que analysci, foram-me enviadas de Ponte do Lima, pelo sr. Rodrigues 
dc Moraes, da sua quinta dc Moreira. 

ANALYSE DAS UVAS 
I - KSTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimcmo 
Dimensões.. (Maior largura, no terço su-
perior o", i o a 
l»ESO E DIMKNSÕES DOS BAGOS 
366 
o*. 19 
o", i a 
Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal.. 













NUMERO DE GRAINHAS 
Km 100 bagos 373 
RENDIMENTO EM MOSTO 
r w PESO 
85.19 
87.70 
100 Idlogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem küogr. 
100 Idlogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem a 
EH VOLOME 
100 kilogrammas de uvas, cachoa 
completos, com engaço, 
produzem litros 78.95 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 81.37 
DENSIDADE — OLUCOMETRO 
Densidade a i5* centígrado» 




U — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-86.11 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 7709 
Assucar ferraentescivel 17-̂ 4 
Acidez total1 0.39 
Materias azotadas 0.48 
Lenhoso insolúvel 3.87 
Materias não doseadas 1.15 
Materias mineraes o. 18 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS-871 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua. . . 70*40 
Tanino (vestígios) — 
Acidez total' o.58 
Lenhoso e materias náo doseadas 36.63 
Materias mineraes , , . 3^0 
100.00 
100 COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS KNGAÇOS- .JtC por 
DO PESO DO CACHO 
Agua 
Tanino 
Materia resinosa 0 5^ 
Acidez total' [IH 
Lenhoso e meterias nôo doseadas 3-61 










REGIÃO DE T R A Z OS M O N T E S 
CASTA A B E L H A L 
N 8 
ContraswnJo singularmente com a região dc Enirc Douro t Minho, pela feição habitual das 
BUÉI c<mdivõcs tclluricas e climatológicas, a região vinicola de Traz os Montesabrangendo a 
muior parte dos dois districtos de Villa Real c Bragança, caracterisa-se por produzir no geral 
vinhos da mais elevada graduação alcoólica, oriundos de castas de videira de maior formação 
sacchorina e menos pronunciada acidez. 
Comquanto aindu pouco conhecida esta regiflo vinicola do paiz, pelo atrazo incontestável 
cm que infclizmenie tem permanecido a sua industria vinaria, é ella o sdar dos afamados vinhos 
das Arcas e dc ¡jima/ottga, tfio apreciados, por nacionaes c estrangeiros, desde remotas eras, e 
constituc ella a transição, pelo seu limite sul, para a noiabilissima região do Douro, a mais no-
tavd dc Portugal c. sem duvida, uma das mais privilegiadas do mundo inteiro, 
Ptocsue esta região um considerável numero dc castas, muitas das quaes são communs 
ao Douro e a outras rcgi<3cs do paiz. Darei noticia das princípaes que me foi dado estudar, 
completando as minhas notas dc analyse sobre as uvas, com detalhes c valiosas informações 
si'brc a pane propriamente ampclographica de cada uma, os quaes me foram prestados pela mui 
digna direcção da Estação transmontana de fomento agrícola, com ŝ de cm Miranddla. 
Começarei por uma das castas de maior valor, na região, pora o fabrico dos vinhos brancos, 
o Abeihai. - -
1 esta uma das castas brancas mais apreciadas, pela qualidade dos vinhos 'que produz. 
Kntra na composição dos melhores vinhos brancos de Traz os Montes, de mistura com o 
GomvÜB c D. Branca. 
Cultiva-sc principalmente nos concelhos dc Bragança, Vimioso c Vinhaes, no districto do 
Bra^anva. mas encontra-se também cm quantidade em muitas plantações da região do Douro. 
Amadurece cedo, fozendo-se a sua vindima, de ordinario, por meado de setembro. 
Kis os princípaes caracteres d'esta casta, segundo as notas que me foram fornecidas pela 
Estação transmontana de fomento agrícola: 
Cepa pouco vigorosa, dc mediana grossura, pouco fértil, producção constante, não sujeita 
ao desavinho. 
Sarmentos curtos, delgados; mcríthallos curtos, lenho duro, quebradiço, casca parda abrancaçada. 
Arrebentarão glabra, verde amarcllada, pouco vigorosa, tempo r i . 
• A rapio TinicoU trnumonUM pótle conwUrmr-M formad, pelo» cooctlbo. M Hraunn, Vmh»« Vlmiow» A. 
Ormlleirov Mop.Joufo, Minada Oo Douro, AlfiinJega da Fé, ViOa Flor r MiraodcUa, no úSSSém B r . 0ar ,^^IuL ,u 
dc VaD« pMm, Chavn, Murça c VlUa Pouca dc Aguiar, no diurkio dc ViUa Heal. " " ^ n ç a . p«o» coocelho» 
No dktríclo dc BrajiaiKa tomaram*»» afanudot oa vinho* alcooücoa (c que « m iranafoftRm.*». _ a . 
c« . dc L-na-oog. DO concho d. lUcrdo d. C«-IWn», oa da Abr^ro / V.lk dc S a W ^ T i ^ Z T ^ L . ÍT 
•V»; o» *WKM dc VaUt pMoa 
"wio procwdoa «mo riohoa dc 
mida»; oa vinho, dc Abre iro andam amda no marcado mettidoa noa «tnhot breocoa dc Murea- « J S ^ T T ^ ' n ' * ^ 1 
(VcOt Verde c Pouacm) atada hoje Oo exportadoa cm «lohoa ftnoa para o Braxfl, t outroa m.,iici T l ^ f**0* 
[MMD, canMjmídoa na p ronnaa Tnoamonuna 
Oa «ioàaa da Kibcka «TOnra, no coocdbo dc QMTC», Uca bom 
Oa rmbot bricoa, ganaroao» C da 
drena d * r io T M , 
pelea 
Oa v mho. de paaio doa «mcaBma dc VMHMS ñnjaeca c VOU Flor 






Folhas adultos desiguaes, medianos, gotteiradas, tio compridas como largas, espessas, perga-
minhosas, inteiras; seios: pedolar aberto, profundo, superiores e secundarios esboçados; dentes em 
duas seríes, curtos, agudos; paginas superior e inferior glabras. 
florescencia e Umpação teraporás. 
Cachos curtos (o"}i3 Xo",o8), delgados, simples, ou compostos com uma aza curta, cylindro-
conicos, fechados; bagos desiguaes na maturação, maturação igual em todo o cacho; pedúnculo 
curto, delgado, lenhoso, verde, com respigo; pediceitos compridos, delgados, bordelete pouco 
desenvolvido, com verrugas, pincel incolor, pequeno, despegando com difficuldade. 
Cada vara dá, em media, dois cachos. 
Bagos pequenos (<Ao 15 x o"',© 14), quasi redondos; pellicula grossa, elástica, resistente á 
podridão, branca amarella-dourada-clara, polvilho pouco abundante; translúcidos, pouco venosos; 
polpa mollc, pouco suecutenta, muito saccharina; sabor simples, para vinho; pintam cedo, matu-
ração teroporâ. 
É muitas vezes confundida esta casta, mas erradamente, com o Verdelho e o Âgudenho, que 
são castas distinctas c bem caracterisadas. 
O Abclhat vac bem nas terras fundas ou de encosta, exigindo respectivamente poda mediana 
ou curta. 
As uvas d'esta casta que analyse! provieram de Mirandella, e foram-me enviadas pelo 
sr. João Ignacio Teixeira de Menezes Pimentel, distinctissimo agrónomo c mui digno director da 
Estação transmontana de fomento agrícola. 
ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
l>ESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas). 
Coraprimeolo 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngaços 
Bagos... 







u . 3 i 
407 
• 00.00 
NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
31 I 
EM PESO 
100 kilo grammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Julogr. 
100 kilo grammas de uvas, sem 




100 kilo grammas de Uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem # . . . . . . litros 





Densidade a 15* centígrados 





COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA =84^1 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(HOSTO) 
Agua 8o.35 
Assucar fennentesdvel 13.73 
Acidez total* 0.35 
Materias azotadas 0.31 
Lenhoso insolúvel 3.34 
Materias não doseadas 3.64 
Materias mineraes o. 58 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS-11,31 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 68.54 
Taníno 0.04 
Acidez total1 ©.31 
Lenhoso e malcrías n2o doseadas 38.66 
Materias mineraes 3.45 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS — i,J5 por 100 









Lenhoso e materias nfio doseadas...... 46^5 
Materias mineraes 5 ^7 
100.00 




A Aharaça ou Alvoraço é uma casta branca, notável pela enormidade e formosura dos 
cachos que produz. O exemplar representado na estampa DC tem as dimensões de o".34 de com-
primento por om.ai de diâmetro transversal, no terço superior, e mostra já um desenvolvimento 
não vulgar; cntrctanio produz esta casta cachos ainda maiores. Comtudo, n'uma vinha a eito, 
o commura dos cachos apresenta dimensões inferiores. 
A Alraraça predomina nos concelhos de Mirandella, Villa Flor, Moncorvo c Carrazeda de 
Ancífies, mas também é cultivada ̂ m outros concelhos da provinda de Traz os Montes, na região 
do Minho c na Extremadura, se bem que em pequena quantidade. 
Dá um grande rendimento cm mosto, mas este aguado, de coloração amarcllo-esverdeado sujo. 
As uvas d'esta casta apodrecem com facilidade, e por esse motivo, comquanto a sua matu-
rarão seja muito tardia, convém colhel-as um pouco antes de terem attingído a maxima riqueza 
saccharina. Geralmente vindimam-n'as pelo fim de setembro, começo de outubro. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta, segundo informações, da rnaior confiança, que me 
loram fornecidas pela Estação transmontana de fomento agrícola: 
Cepa vigorosa, rustica, grossa, pouco fértil, producção inconstante, nfio sujeita ao desavinho. 
Sarmentos medianos, de mediana grossura; meríthallos curtos, lenho tenro, quebradiço, casca 
roxa. pardacenta clara. 
Ârrebentação quasi glabra, verde ama reliada, vigorosa, lora pora . 
Folhas adultas, desíguaes, grandes, espessas, tenras, quasi planas, inteiras; seios: peciolar va-
riável, profundo, superiores e inferiores esboçados; dentes em duas series, compridos, insensivel-
mente acuminados; pagina superior glabra, inferior pillosa. 
Florescencia c limpação em cpocha mediana. 
Cachos compridos (o-.aS x oa.i i ) , grossos, compostos, com mais de duas azas, cylindro-
conicos, pouco fechados; bagos desiguacs na maturação, maturação igual em todo o cacho; 
pedúnculo comprido, grosso, herbáceo, verde-arroxeado, com respigo; pedicellos curtos, delgados, 
bordclete desenvolvido, com verrugas, pincel incolor, comprido, despegando com difficuldade. 
Cada vara dá regularmente dois a tres cachos, algumas vezes apenas um. 
Bagos medianos (o-.017xo-.013) ellipsoidcs, cstygraa persistente, umbigo central; pellicula 
grossa, elástica, resistente á podridão, branca, verde amarellada clara, polvilho pouco abundante; 
pouco translúcidos, pouco venosos; polpa dura, carnuda, pouco saccharine, adstringente, sabor 
simples; para vinho; pintam tarde, maturação muito serôdia. 
A Alraraça parece ser bastante resistente ú phylloxera, segundo o fallecido dr. Manuel Paulino 
de Oliveira, da Universidade de Coimbra. 
As uvas d'esta casta, que analyse!, provieram de Mirandella, e foram-me enviadas pelo 
* . J^o Ignaco Teutemi de Menezes Pimentel, dminctissimo agrónomo c mui digno director da 
Estação transmontana de fomento agrícola. 

ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento, 




0" . l I 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
l Diámetro longitudinal.. 










CONSTITUIÇÃO DO BAGO 




NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos 196 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EH PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kitogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOUJXE 
too kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — G LUGO METRO 
Densidade a i5# centígrados 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-84-4* 100 







Materias nao doseadas 
Materias minera es 
78.00 





0 . 23 
IOO.OO 
COMPOSIÇÃO CHUICA DAS PELUCULAS — ao8 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 73.36 
Taníno 0.08 
Acidez total' 04$ 
Lenhoso e materias não doseadas 35.55 
Materias mineraes o.56 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHMICA DOS ENGAÇOS-I96 porioo 
DO PESO DO CACHO 
A g u a 67.98 
Tanino 0.33 
M a t e r i a r e s i n o s a 1.35 
A c i d e z t o t a l 1 o . 3 3 
L e n h o s o c m a t e r i a s n f i o d o s e a d a s 37-49 
M o l e r í a s m i n e r a e s . . 3-83 
100.00 
• A iddci total 
draudo; pAm < 
ou enero lkk> pek> 
foi eompunám cm addo •ddourtrko 
mooohy-
0 





A Tiiúa incrançã é uma casta circumscripia á rçgífio transmontana. NÔo c conhecida em 
outras regiões vinícolas do paiz. 
A sua area de cultura estende-se principalmente aos concelhos de Bragança, Macedo de 
Cavalleiros, Mogadouro, Alfandega da Fé e Miranda. 
É uma casta de bastante rendimento e de qualidade. 
Vae bera nas terras fundas e de encosta, em toda a região. 
Deve ser vindimada na segunda quinzena de setembro. 
Eis, segundo as notas fornecidas pela Estação transmontana de fomento agrícola, os prindpaes 
caracteres d'esta casta: 
Cepa vigorosa, grossa, fértil, producçâo constante, pouco sujeita ao desavinho. 
Sarmentos medianos, de mediana grossura; merit hall os curtos, lenho molle, elástico, casca 
parda abran caça da. 
Arrebcntação levemente tomentosa, cinzenta esverdeada, pouco vigorosa, em epocha mediana. 
Folhas adultas, desiguacs, medianas, pouco gotteiradas delgadas, pergaminhosas, mais compri-
das que largas, quinquelobuladas; seios: peciolar variável, profundo, superiores fechados, base 
aberta, profundos, inferiores fechados, base aberta, menos profundos; dentes em duas series, 
medianos, abruptamente acuminados; pagina superior glabra, inferior cotanílhosa. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos medianos) on.i8 X o".i3), de mediana grossura, compostos, com duas azas, cylindro-
cónicos, pouco fechados, bagos desiguaes na maturação, maturação desigual ño mesmo cacho 
(bagoinha), pedúnculo comprido, delgado, lenhoso, verde, com respigo, pedi cellos compridos, del-
gados, bordclete pouco desenvolvido, com verrugas, pincel roxo escuro, pequeno, despegando com 
facilidade. 
Cada vara dá um a dois cachos. 
Bagas medianos (©".oiC X o".oi3), cllipsoides, cstygma persistente, umbigo central, pellicula 
fina, clástica, resistente á podridão, tinta, negro carregada, polvilho abundante; polpa molle, sue-
colema, muito saccharina, lagrima incolor, sabor simples; para vinho; pintam cedo, maturação 
em epocha mediana. 
Os exemplares d'esta casta, que analysci, foram-me enviados de Mirandclla, pelo sr. João 
Ignacio Teixeira de Menezes Pimentel, disiinctissimo agrónomo e mui digno director da Estação 




1 —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
ADE — OLÜCOMETRO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 




Peso medio (grammas) 
[ Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
língaços. 
Bagos... 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa. . . . 
Peüiculas 
G rainhas 







Em 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
l62 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EH voum 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 






Densidade a 15* centígrados. 





COMPOSIÇÃO CHOUCA DA POLPA-71.06 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 8340 
Assucar fermentescivel 11.54 
Acidez total1 0.32 
Materias azotadas o. 15 
Lenhoso insolúvel 1.78 
Materias não doseadas 1 . . . . . . . . . 2,411 
Materias mincraes 041 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHI MICA DAS PELU CU LAS —10.81 por 100 
DO PESO DOS BAGOS' 
Agua 71.44 
Tanino 0.80 
Acidez total' o.Sg 
Lenhoso e materias não doseadas 24.62 
Materias mincraes 3.75 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-1.55 por 100 
DO PESO DO CACHO 







Lenhoso e materias nfio doseadas 51.34 
Materias min eracs 8.0Q 
x 00.00 
1 A idda tottl foi 
dmsdo; pm* • compuur * 
•*»p**ooot«deim —u5S. 
REGlAO DE T R A Z OS MONTES 
(continuação) 
CASTA TINTA NEGREDA 
N.' i i 
A Tinta negreda, também chamada Negreda ou Negreda preta, é uma casta antiga na regiáo 
de Traz os Montes, onde sobretudo é apreciada pelo seu grande rendimento em mosto. Chega, 
de facto, a produzir uma quantidade de sumo igual a 85 c 86 por cento do peso dos bagos. 
Todavia, cm meu entender, é esta uma casta dc inferior qualidade. O mosto que produz é 
muito aguado, sobretudo muito desigual e desharmonico na sua composição. Mostra-se com uma 
coloração arroxada turva, e é manifestamente frouxo. 
As uvas t&cm um paladar pouco definido, chato, e sâo faltas de aroma. 
A area dc cultura d'esta casta estende-se principalmente aos concelhos de Vinhaes, Bragança 
c Mirandella. Dá-sc bem níis terras fundas e de encosta. 
Não è citada pelo visconde de Villa Maior, nem tão pouco na obra do sr. José Taveira 
de Carvalho, intitulada Apontamentos para o estudo da ampelographia portugueia. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta, segundo observações feitas com o maior cuidado 
na Estação transmontana de fomento agrícola: , 
Cepa pouco vigorosa, de mediana grossura, muito fértil, producção constante, não sujeita ao 
Jcsavinho. 
Sarmentos curtos, de mediana grossura; merithallos curtos, lenho duro, elástico, casca canna 
arroxeada clara. 
Arrebnítação quasi glabra, verde amarellada-, extremidades levemente rosadas, vigorosa, 
serôdia. 
Folhas adultas, desiguaes, medianas, gotteiradas, delgadas, pergaminhosas lâo largas como com-
pridas, quinquelobuladas; seios: peciolar variável, profundo, superiores variáveis, protundos, inferiores 
abertos, pouco profundos; dentes em duas series, curtos, insensivelmente acuminados; pagina 
superior glabra, inferior cotanilhosa. 
Florescencia e limpação serôdias. 
Cachos medianos (o" . i9Xo".u) , de mediana grossura, compostos, com mais de duas azas, 
cónicos, fechados, bagos desiguaes na maturação, maturação desigual no mesmo cacho; pedúnculo 
curto, delgado, herbáceo, verde, sem respigo, pedi cellos curtos, delgados, bordclete desenvolvido, 
com verrugas, pincel côr de rosa, pequeno, despegando com facilidade. 
Cada vara dá habitualmente dois a tres cachos; ás vezes apenas um. 
Bagos grandes (o".o23Xo"oi8), cUipsoides, estygma persistente, umbigo central, pellicula 
fina, quebradiça, muito pouco resistente á podridão, tinta, negra carregada, polvilho abundante, 
polpa moUe, succolenta, pouco saccharin a, lagrima incolor, sabor simples; para vinho; pintam tarde, 
maturação temporã. 
As uvas tf esta casta, que analysei, provieram de Mirandella, e foram-me enviadas pelo dislin-
ctissimo agrónomo, o sr. João Ignacio Teixeira de Menezes Pimentel, mui digno director da Estação 
transmontana de fomento agrícola. 

ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSIGO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
1 Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 








NUMERO DE GRAINHAS 
Era 100 bagos 
100.00 
166 
UEMUMENTO EM MOSTO 
EM raso 
100 kilogram mas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilo gr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 




100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem 
100 kilogrammas de uvas, san 
engaço, produzem 
litros 7^ «o 
80.54 
DENSIDADE - GLUCOMETKO 
Densidade a 15* centígrados 





COMPOSIÇÃO CHI MICA DA POLPA—91.77 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 80.49 
Assucar fennentescivel 13.30 
Acidez total' o.sS 
Materias azotadas 0.37 
Lenhoso insolúvel 3.33 
Materias nao doseadas 1 3.33 
Materias minera es ; o.33 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHI MICA DAS PELLICULAS = 5.6o por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 75.36 
Tanino o.63 
Acidez total1 o.53 
Lenhoso e materias não doseadas 30.88 
Materias minera es. 3.70 
100.00 
•i tk» ÍSIÇXO CHOIICA DOS ENGAÇOS—3.03 por loo 
DO PESO DO CACHO 
Agua 75.93 
Tanino ©.35 
Materia resinosa 3.70 
Acidez total' • o.i5 
Lenhoso e materias nfio doseadas iS.ao 
Materias mine ra es j . ^ g 
100.00 
• A Kidtz UMI íoí ooajpat»d» am acido nlbrico taaoohj-
'uFZ? « ^ ^ r i c o oioiripikar o 
54 
REGIÃO DE T R A Z O S M O N T E S 
{continuação) 
CASTA TINTA RORIZ 
N.* ia 
A Tmto Roríi tombem denominada Tmía Monteiro, é uma das boas castas para vinho na 
região de Traz os Montes. 
Produz bastante e dá um grande rendimento era mosto. 
D Á cachos de grandes dimensões, de ordinario dois em cada vara, tendo estes geralmente a 
fórmu pyramidal. Sâo quasi sempre ramificados, mostrando duas grandes azas superiores, presas 
por pedúnculo comprido, resistente, bastante lenhifeito, de côr acastanhada. 
Os seus bagos sáo volumosos, pretos, alguns avermelhados, de sabor doce agradável ura 
pouco acidulo. 
Ê casta de valor e que imprime caracter aos vinhos que produz. 
A sua area de cultura acha-sc principalmente limitada aos concelhos de Alfandega da Fe, 
Macedo de Cavalleiros, Moncorvo e Villa Flor, no dis^ricto de Bragança. 
A Ttnta Rori^ vae bem nas terras fundas e férteis. 
Eit, segundo informações que obtive da Estação transmontana de fomento agrícola, os 
principaes caracteres dVsta casta: 
Cepa pouco vigorosa, de mediana grossura, fértil, producção constante, não sujeita ao desa-
vinho. 
Sarmentos curtos, delgados, merithallos curtos, lenho duro, quebradiço, casca canna parda-
centa arroxada. 
Arrebentação tomentosa, cinzenta amarellada, extremidades levemente rosadas, vigorosa, se-
rôdia. 
Folhas adultas, designees, grandes, gotteiradas, espessas, tenras, mais compridas que largas, 
quinquelobuladas; seios: pcciolar fechado, profundo, superiores fechados, base aberta, profundos, 
inferiores estreitamente abertos, menos profundos; dentes em duas series, compridos, insensivel-
mente acuminados; pagina superior glabra, inferior pillosa em todo o limbo. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos compridos (o".25Xo".i4), de mediana grossura, compostos, com roais de duas azas, 
cyiindro-conicos, pouco fechados, bagos desiguaes na maturação, maturação igual cm todo o cacho, 
pedúnculo comprido, grosso, lenhoso, verde, sem respigo, pcdicellos compridos, delgados, borde-
leie desenvolvido, com verrugas, pincel côr de rosa, pequeno, despegando com difficuldade. 
Bagos pequenos (o".oi5 Xo".oi4), quasi redondos, estygma persistente, umbigo central, pel-
licula grossa, elástica, resistente á podridão, tinta, negra carregada, polvilho abundante, polpa 
molle, succolcnia, muito saccharina, lagrima incolor, sabor simples, para vinho, pintam cedo, 
maturação tempo rã. 
Náo ¿citada esta casta pelo visconde de Villa Maior, nem pelos auctorcs antigos que t«em 
escripto sobre ampclographia em Portugal. 
Os exemplar» de Tmto ifcrrç, que me foi dado analywr. provieram de Mirandclla, enviado, 
pek» director da Estação transmontana de fomento agrícola. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I — ESTUDO PHYSIGO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões . . Maior largura, no terço 
superior 




Peso medio (grammas) 
I Diámetro longitudinal... 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engacos. 
Bagos... 












Em 100 bagos, 
RENDIMENTO EM MOSTO 
317 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Idlogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLÜCOMETRO 
Densidade a i50 centígrados 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA = 87.71 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 81.5o 
Assucar feraentescível — . 14.32 
Acidez total1 0.37 
Materias azotadas *. . . . 0.41 
Lenhoso insolúvel 0.95 
Materias não deseadas 1.97 
Materias mineraes . . . . 0.48 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS« 8.99 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 75.33 
Tanino o.5i 
Acidez total1.. p.3i 
Lenhoso e materias não doseadas 21.40 
Materias mineraes 2.55 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS«2.o3 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua.. 44.16 
Tanino. o.ai 
Materia resinosa. 1.08 
Acidez total1 , . 0.10 
Lenhoso e materias não doseadas..... 49.39 
Materias mineraes 5.06 
100.00 
1 A acidez total foi computada cm acido aulíurico monohy-
draudo; pan • computar em acido tártrico basta irniMptim o 
numero lido pdo coaCdcnte —1.53. 
S8 
REGIÃO DE T R A Z OS M O N T E S 
(continuação) 
CASTA BASTARDO TINTO 
N.# i 3 
Bastardo tinto ou Bastardo é o nome dado a uma das castas de maior gcncralisaçáo cm 
iodo o paix c justamente apreciada pelos finíssimos vinhos que produz. É sobretudo notável na 
regifio do Douro, onde ella concorre, isoladamente ou de mistura com outras castas, para a 
formarão das melhores massas, que depois vem a constituir os mais reputados vinhos gene-
rosos. 
Com a modificação especial que lhe imprime o clima na regifio de Traz os Montes, eis os 
principacs caracteres d'esta casta, segundo as informações que me foram fornecidas pela Estação 
transmontana de fomento agrícola. 
Cepa vigorosa, grossa, muito fértil, producçâo constante, nfio sujeita ao desavmho. 
Sarmentos medianos, delgados, merithallos curtos, lenho duro, elástico, casca parda arroxeada 
clara. 
Arrebentação quasi glabra, verde amarellada-arroxeada, pouco vigorosa, em epocha me-
diana. 
Folhas adultas, desiguacs, medianas, espessas, pergaminhosas, arqueadas, tão largas como 
compridas, quínquclobutadas; seios: peciolar variável, profundo, superiores variáveis, pouco pro-
fundos, inferiores estrictamente abertos, pouco profundos; dentes em duas series, medianos, 
abruptamente acuminados; pagina superior glabra, inferior cotanilhosa. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos curtos (o1". 129 X o'.074), delgados, simples ou compostos com duas azas curtas, fe-
chados, bagos iguaes na maturação, maturação igual em todo o cacho; pedúnculo curto, delgado, 
lenhoso, verde, sem respigo; pedicellos curtos, delgados, bordelete desenvolvido, com verrugas, 
pincel eflr de rosa. pequeno, despegando com facilidade. 
Cada vara dá ordinariamente dois cachos. 
Bagos pequenos (o".oi5 Xo^.oia) , elipsoides, estygma persistente, umbigo central, pellicula 
grossa, elástica, pouco resistente á podridão, tinta, negra carregada; polvilho abundante, polpa 
mollc, succolcnta, muito saccharina, lagrima incolor, sabor simples, para vinho e mesa (conser-
vando-sc pouco), pintam cedo, maturação temporâ. 
O Bastardo Unto vae bem nas terras fundas e de encosta, exigindo respectivamente poda 
mediana ou curta. 
Dá bastante rendimento em mosto, de côr rubi suja, muito carregado de fermento, o qual 
fórma grosso deposito acinzentado no fundo das vazilhas, apoz a fermentação tumultuosa. 
Conhecetn-se em Traz os Montes duas sub-variedades d'esta casta: —o Bastardo tínio miúdo, 
lambem chamado Unta bastardara, « o Bastardo tinto goierro, quasi estéril. 
As uvas de Bastardo tínio, de Traz os Montes, que analyse^ provieram de Mirandella, e 
foram-mc fornecidas pela Estação transmontana de fomento agrícola. 
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PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) . 
Comprimento 




PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
* * • Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal.. 




lADE—GLUCO ME TR O 
CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
Pelliculas 
Grainhas. 
NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos. 










1 uo kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kílogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 




100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
70.70 
73.00 
Densidade a 15* centígrados. MOO 
Grau gfucometríco (Guyot)—correcto a 
15* centígrados a 1.33 
n—ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHQUCA DA POLPA ~-S).i5 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 81.60 
Assucar fermentcsdvcl. 13.63 
Acidez total1 0.37 
Materias azotadas . . . * . . . . 0.41 
Lenhoso insolúvel 1.31 
Materias nfio doseadas. 3.14 
Materias mineraes 0.64 
100.00 
SIÇÃO CHI MICA DAS PELLICULAS - .3.00 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua. 72.32 
'Panino 0.14 
Acidez total1 o.3i 
Lenhoso e materias não doseadas . . . . . . 34.90 
Materias mineraes 3.33 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS —1.79 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua. 36.33 
Tanino. : o. 10 
Materia resinosa ©^5 
Acidez total1. . . 0.16 
Lenhoso e materias náo doseadas ^4.57 
Materias mineraes 840 
100.00 
• A addn toul foi 
drtudoi pan 1 
numero háo p«lo cocSckotc 
•na «eido u n r i c o b u a "'••^tpiTntr o 
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REGIÃO DE T R A Z OS M O N T E S 
(amtòmação) 
CASTA RA BI GATO 
N.0 14 
O Rabi gato é uma casta branca muito vulgarisada em todo o paiz, onde é conhecida com 
varios nomes, sempre muito apreciada, não só pela qualidade dos vinhos que origina, como tam-
bém pela sua enorme producção e grande rendimento em mosto. 
Na região de Traz os Montes e no Douro, onde esta casta se cultiva cm abundancia, é 
ella mais conhecida pelos nomes de Rabigalo, Rabo de asno. Estreito, e ainda ás vezes Don\el-
linho branco. No Minho chamam-lhe Muscatel bravo. 
No centro c sul do paiz é esta casta designada pelos seguintes nomes: Sobo de ovelha. 
Carrega besta, Baldoeira, Camarate, Rodrigo Affonso e ainda Maria Gomes. Tem portanto uma 
synonymia variada. 
Tenho para mim, todavia, como certo que, comquanto esta casta seja no fundo a mesma 
cousa, designada por differentes nomes, em regiões diversas do paiz, reveste ella aspectos espe-
dacs segundo a zona em que c cultivada. Assim, e principalmente no cacho, ha differenças, que 
não podem passar despercebidas, mesmo a olhos leigos em assumptos ampelographicos. O Rabi-
gato de Traz os Monies e dó Douro, por exemplo, fórma cachos pouco mais que medianos, 
com duas azas salientes, ramificadas mesmo, de fórma cylindro-conica ou pyramidal. 
O Rabo de ovelha, da Extremadura, ou das Beiras, produz sempre cachos volumosos, de 
grande comprimento, não ramificados, quando muito com duas pequenas azas cm cruz, com 
uma fúrma cónica característica, incontundivel, quando uma vez observada. Tem esta casta, n'esta 
parte do paiz, o nome de Carrega besta, porque cada cepa quasi que por si só dá o bastante 
para carregar um animal, no transporte das uvas para o lagar. 
No capitulo referente aos postos da região da bacía e litoral do Tejo darei o comple-
mento do estudo d'esta casta, noticiando o que pude colher e observar com relação aos exem-
plares que me foram enviados de Alemquer, sob a designação de Rabo de ovelha. 
No que respeita propriamente ao Rabigato, de Traz os Montes, eis os príncipaes caracteres 
d'estc pusio, segundo as informações que me foram prestadas pela Estação transmontana de fo-
mento agrícola: 
Cepa medianamente vigorosa, de mediana grossura, fértil, producção inconstante, náo sujeita 
ao desavinho. 
Sarmentos medianos, delgados, meritballos curtos, lenho duro, quebradiço, casca pardacenta 
cannela clara. 
Arrebentação quasi glabra, verde amarellada, pouco vigorosa, em epocha mediana. 
^ottaí adultas, desiguacs, medianas, quasi planas, espessas, tenras, mais compridas que largas, 
inteiras; seios: pcciolar variável, profundo; superiores e inferiores esboçados; dentes em duas 
series, curtos, insensivelmente acuminados; glabras nas duas paginas. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos mais que medianos (o". 1 7 5 X 0 - . ,33), grossos, compostos, com roais do duas azas. 
cyLndro-comcos, fechados, bagos desiguacs na maturação, maturação igual em todo o cacho, 
pedúnculo curto, delgado, lenhoso, pardacento e verde, sem respigo, pcdiccllos curtos, delgados, 
bordelcte pouco desenvolvido, com verrugas, pincel incolor, pequeno, despegando com facilidade. 
Cada vara dá geralmente dois cachos. 
medianos (0-016X0-.014). quasi redondos, estygma pemstente. umbigo central, 
pcHicute fina, elasuca, bastante resistente á podridão, branca, verde amarellada clara; polvilho 
abundante; transhiddos. muito venosos; polpa moUe, pouco «occulenta, saccharina-adsiringente, 
leve sabor a muscatel; para vinho; pintam tarde, maturação serôdia. 

O Rabigaío dá grande rendimento em mosto; cm geral 75 a 77 por 100 kUogramroas de 
uvas. Produz um mosto esverdeado turvo. 
O paladar das suas uvas é pronunciadamente acidulo. A polpa chega a conter 4 por 1000 
de força acida total 
O Rabigato extreme nfio produz bons vinhos; o mosto que origina é bastante dcsequilidrabo 
para se presiar só por si a uma boa vinificação. De mistura com outras qualidades de uvas, 
torna-se muito apreciado, porque corrige, até certo ponto, com vantagem, pelo seu maior travo 
e acidez, a moUeza que caracterisa os mostos provenientes de algumas d'ellas. 
Vicencio Alarte diz a respeito d'esta casta o seguinte1: 
»Sobre todas as castas que Deus creou n'este nosso paiz, he a uva chamada de Rabo de 
ovelha; esta casta fructifica mais abundantemente que todas; he excellente para comer, dizem que 
o vinho não he de muita valentía: ha duas castas, huma que deita as folhas miúdas, e as vides 
forçadas; outra que tem as folhas grandes e as cepas valorosas; humas e outras querem toda a 
terra, porque em toda fructificão abundantemente; he verdade que nas terras substanciosas dão 
melhor novidade. D'esta casta de vinha ha umas cepas que chamão Baltar, que são perniciosas 
na vinha, porque moem de sorte que se não tira d'ellas proveito: (festa casta não convém plan-
tar bacello.» 
No Douro-Supçrior e no Alto-Douro informa o visconde de Villa Maior' que é esta casta 
lambem muito productiva e têmpora, e fornece geralmente um vinho bastante espirituoso, excepto 
nos ahos, onde n5o amadurece bem: quer terrenos fortes e boa exposição, mas também produz 
nos fracos e delgados. 
As uvas d'esta casta, que analysei, foram-me fornecidas pela Estação transmontana de fomento 
agrícola. 
Vicencio Alnrtc. Agricultura das vinhas, pag. afi e 17. 
Visconde dc Villn Maior, O Ikmro iUuántdo, pag. IQS. 
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REGIÃO DE T R A Z OS M O N T E S 
(amliauação) 
CASTA GOUVEIO OU VERDELHO BRANCO 
N.* i5 
O Gomvh ou Verdelho branco é uma das castas finas da rcgiáo de Traz os Montes, bas-
lanic gcncralisada c apreciada cm lodo o norte de Portugal. No sul náo é conhecida. 
É citada por Teixeira Gyrflo como sendo a melhor e mais usada videira de Santolhfio, 
proximo dc Vimioso, no alto da provinda de Traz os Montes. 
A sua principal arca de cultura extende-sc a Moncorvo, Villarinho da Castanheira, Ancifies 
e seu termo, Sabrosa, Alijó, Murça, Chaves, Valle Passos, Lamego e suas vizinhanças, margens 
Jn Douro, arredores do Porto e Penafiel, e parte da provinda da Beira Baixa. 
Dá-sc bem nas terras fundas c de encosta. 
Forniu cachos medianos, geralmente ramificados, de luzido aspecto, com bagos apertados de 
coloração verde claro, translúcidos, muito iguaes, de fórma oval. 
K videira de grande rendimento, dando em media 78 a 8o litros de mosto por 100 kilo-
f;rammas dc uva. 
O paladar das suas uvas è agradável, ligeiramente acidulo. Produz um mosto alourado. 
Kis os prindpaes caracteres d'esta casta, segundo informações que me foram prestadas pela 
listaçào transmontana de fomento agricoia: 
Cepa vigorosa, de mediana grossura, fértil, producção constante, nfio sujeita ao desavinho. 
Sarmentos medianos, delgados, merithallos compridos, lenho molle, quebradiço, casca parda 
abrancaçada. 
Arrebentarão tomentosa, verde abrancaçada, extremidades levemente rosadas, pouco vigorosa, 
tempera. 
Folhas adultas, desiguaes, medianas, quasi planas, espessas, tenras, mais largas que compridas, 
irilobuladas; seios: peciolar aberto, profundo; superiores abertos, profundos; inferiores abertos, 
pouco profundos; dentes em duas series, curtos, abruptamente acuminados; pagina superior gla-
bra, inferior cotanilhosa. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos medianos (o". 148 Xo".094), delgados, simples ou compostos, com duas azas, curtos 
cylindro-conicos, fechados; maturação igual em todo o cacho; pedúnculo curto, delgado, lenhoso, 
verde, com respigo; pedicellos curtos, delgados; bordclcte pouco desenvolvido, com vemigas; 
pincel incolor, pequeno, despegando com facilidade. 
Cada vara dá um a tres cachos. 
Bagos medianos (o - .o ióXO- .o ia ) , cUipsoídes, estigma persistente, umbigo central, pellicula 
grossa, elástica, resistente á podridão, verde dara, polvilho abundante; transhidde», muito veno-
sos, polpa rooUc, succulenta, saccharina-adstringente, lagrima incolor; para vinho e mesa (con-
servando-se pouco); pintam tarde, maturação cm epocha mediana. 
As uvas desu casta, que analyse., provieram de MirandeOa, e foram-me enviadas pdo 
director da Estação transmontana de fomento agrícola, o sr. João Ignado Teixeira de Menezes 
PimemeL 

ANALYSE DAS UVAS 
l -KSTUDO PHYSICO 
PtSO E DIMKNSÕKS DO CAOK) 
Peto medio (grommai) 
Comprímcnio. 
Dimcn»<'>cs.. Maior largura, no terço tu-
pe ñor 
PESO E WMKNSÔHS 1)05 BAÜOS 
35o 
o".i6 
o " . i i 
Pc»o medio (grammas) 
... . ( Diámetro loncitudinal.. 
i)imens.»es.. 
I Diámetro transversal... 
fl.35 
o".oi5 
ITI/IÇXO IK) CACHO 
Bagoi 
CONSTITUIÇÃO DO BAÜO 
Polpa.... 
Grainluis 








DENSIDADE - G LUCO ME TRO 
Km 100 baga* 314 
UMJUULNTO EM MOSTO 
tu rao 
100 kilogrmmauu de u\ as. cachoa 
complctoa, com engaço, 
proáazm kilogr. 
100 kilogrammat de uvaa. Mm 
engaso, produxem • 
8a.o3 
84.20 
100 kiloyamtna» de 
litro* 
100 kiftogranmaa da uvaa, aem 
77^1 
Densidade a 15« c«ntíg«dot 
Orau glucoenetrico (Guyol) —correcto 




COMPOSIÇÃO CHIMICA DA P O L P A - 1 ^ por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(Mom) 
Agua 83.31 
Assucar fermentetcivel 18.76 
Acidez total1 0.39 
Materia» asoladas 0.14 
Lenhoso insolúvel 0.9 S 
Materias nfio doseadas 8.30 
Malcrías míneraes o.*35 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEUJCU-AS-7.01 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 73.36 
Tanino 0.68 
Acidez total' o,5o 
Lenhoso c materias não doseadas 34.73 
Materias míneraes 1.84 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-. Í; por too 




Acido total' 0.l7 
Lenhoso e malarias nAo doseadas. 84.13 
L Z ! 
100.00 




É uma casta branca, dc grande rendimento, Sobretudo cultivada no norte, mas também 
conhecida no sul do paiz. 
A sua principal arca de cultura sfio os concelhos de Valle Passos, Alfandega da Fé, Macedo 
de Cavalleiros, Villa Flor, Murça e Mirandetla. 
Tem esta casta a propriedade notável de ser muito resistente á phylloxera, talvez táo re-
sistente como o Mourisco preto do Douro. 
pelo contrario, muito sensível ao mildio. 
Eis os príncipaes caracteres d'esta casta, segundo notas fornecidas pela Estação transmontana 
de fomento agrícola: 
Cepa vigorosa, grossa, fértil, producçfio inconstante, nfio sujeita ao desavinho. 
Sarmentos compridos, grossos, mcríthallos compridos, lenho molle. quebradiço, casca parda 
itrroxeada. 
Arrebentarão tomentosa, verde abrancaçada, vigorosa, em epochs mediana. 
Folhas adultas, quasi iguaes, grandes, quasi planas, espessas, tenras, mais compridas que 
largas, quinqudobuladas; seios: pcciolar aberto, profundo; superiores fechados, profundos; infe-
riores esboçados; dentes cm duas series, grandes, obtusos; pagina superior glabra, inferior colani-
Ihosa. 
Florescencia c Ihnpação em epocha mediana. 
Cachos medianos (om.i8i XoB,.i3o), grossos, compostos, com duas azas, cylíndro-conicos, 
techados, bagos desiguaes na maturação, maturação desigual no mesmo cacho, pedúnculo com-
prido, grosso, lenhoso, pardacento e verde, com respigo; pedicellos curtos, bordelete desenvolvido, 
com verrugas, pincel incolor, grande, despegando com facilidade. 
Cada vara dá um a dois cachos. 
Bagos medianos (o-VoiyXo^oie) , quasi redondos, estigma persistente, umbigo central, pel-
licula grossa, elástica, resistente A podridão, branca, verde amarellada clara, polvilho abundante; 
sabor simples, adocicado; para vinho; pintam tarde, maturação em epocha mediana. 
A Folgasona è também conhecida pelos nomes de Foigosão, Cabugueòv, Uva do Lage e Lage. 
As uvas doesta casta provieram de Mirandella e foram-mc fornecidas pelo sr. João Ignacio 
Teixeira de Menezes Pimentel, director da Estação transmontana de fomento agrícola. 
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PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimcnlo, 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior o".io a 




Peso medio (grammas) 
Dimensões.. Diámetro longitudinal... 
¡ Diámetro transversal.... 
2.53 
o ' .oig 
o".o 15 
CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaños 
Bagos... 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa.... 
Pclliculas 
G ral nhãs. 








lím IOO bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
2 ao 
EM PESO 
100 kitogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EH VOLVME 
too kilogrammas de uvas, cachos 
completo», com engaço, 
produzem Ihros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 15° centígrados 




11 —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA—89.14 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua Sa.oo 
Assucar fermcmescivcl 13.93 
Acidez total1 0.34 
Materias azotadas o.5o 
Lenhoso insolúvel A 3.81 
Materias nao deseadas 1.23 
Materias mioeraes o.3o 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PKLLKXLAS- 7.70 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 77-58 
Tanino 0.21 
Acidez total' 0.34 
Lenhoso e materias nfio doseadas 31.67 
Materias mine raes 0.30 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHUICA DOS ENGAÇOS-».5i por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 61.33 
Tanino 0.57 
Materia resinosa 0.71 
Acidez total1 0-49 
Lenhoso e materias nio doseadas 34.97 
Malcrías min era es 3.04 
100.00 
• A acida u n í foi 
dnaáot pMa campwtar 
Hdoptlo •m «cUo urtrko, b t u mútipBcm o —ísy 

REGIÃO DO DOURO 
R E G I Ã O D O D O U R O 
CASTA ALVARELHÂO 
A região do Douro é a mais notável de todas as regiões vinícolas de Portugal. É o berço 
Jos mais celebres vinhos do mundo, os afamados e inimitáveis ¡ñnhos do Porto, que tfio justo 
nome alcançaram, pela suavidade do seu paladar, pela delicadeza estonteadora do seu perfume 
ctherco, pela nobreza e solidez da sua compleição. Vinhos prinàpes, como alguém lhes chamou, 
taes são as raras e preciosas qualidades que os distinguem. 
Occupando uma longa faixa ¡unto ao rio Douro e seus afíluentes, desde a Barca de Alva, na 
fronteira hespanhola, ate Barqueiros, nos confins da região de Entre Douro e Minho, é esta 
regiáo vinícola particularmente caracterisada pela disposição e natureza dos terrenos cm que 
assenta, ao mesmo tempo pela qualidade das castas de videiras que n*ella dominam. 
São estas variadíssimas, como de resto succede mais ou menos em quasi todas as regiões 
vinhateiras de Portugal; entreunto, algumas sáo mais notáveis pelo valor muito especial que im-
primem aos vinhos em cuja composição entram. 
O visconde dc Villa Maior, etnólogo portuguez dos mais distinctos e que com tanta com-
petencia e auctoridade se oceupou d'esta região, no seu livro intitulado o Douro illusirado, con-
sidera como sendo mais conhecidas e usadas, em todo o paiz vinhateiro do Douro, as seguintes 
28 castas: 
CASTAS TINTAS : Alvarelhão, contendo duas variedades — Bas/ardo — Casculko — Cornifesto — 
OoRfettfcAo, contendo tres variedades — Entreverde — Mourisco tinto—Múrelo — Nevoeira — Pé-
agudo - - Sousão — Tinta amarelta — Tinta carvalha — Tinia casíeliôa — Tmta francisca ou fran-
cesa— Tinta lameira— Tinta moreüa— Tinta pinheira— Tinto côo— Touriga. 
CASTAS BRANCAS : Codega ou Malvasia grossa — Diagaíves — Dona Branca — Gouveia ou Ver-
delho, dc que ha duas variedades—Malvasia, de que ha diversas variedades — Muscatel, idem — 
Rabigato, ou Rabo de ovelha ou Estreito. 
D'csta lista náo me foi dado obter bons exemplares de todas as castas, em condições de 
serem submettidos á analyse. Alguns mesmo, provieram-me de outras regiões, onde já foram 
introduzidas as castas do Douro e ahí sáo largamente cultivadas. Nos logares próprios apresen-
tarei o estudo d'cilas, 
O Alvarelhão é entre as castas tintas uma das mais finas castas do Douro. Sobretudo cul-
tivada cm larga escala na sub-região do Baixo-Córgo, no Alto Douro, junto ¿ Régua, onde, de 
combinação com o Bastardo, fórma a base da composição dos melhores vinhos do Porto, encon-
tra-sc hoje disseminada cm toda a regiêo, até Barca de Alva, e faz parte das plantações das me-
lhores vinhas cm outros pontos do paiz. 
No Minho, principalmente cm Amarante c cm Basto, o Alvarelhão, sob o nome de Locaia, 
é muitíssimo apreciado. Ahi é cultivado em vinha alta, formando uveiras, divergindo por isso 
bastante as qualidades das suas uvas das que apresentam as da mesma casta, quando cultivada 
em vxdeira baixa e cm plena regiáo quente do Douro. Todavia, táo preciosas sfio ainda as suas 
propnedades, que os vinhos de Basto passam, cora justa rasáo, por serera os melhores do 
Minho. 
Em Traz os Montes, é o Alvarelhão muito conhecido pelo nome de Aívareiho. Segando o 
visconde de \ i l l a Maior1, conhccem-sc pelo menos duas variedades de Alvarethâo—a chamada 
de pé roxo ou pé de perdih que é . melhor; e a de ^ branco ou perde, que é inferior. Outros 
querem que haja amda uma terceir.. que designam cora o nome de p ¿ preto, mas que. no 
entender do auctor, é idêntica A primeira, differindo casuaímente a Intensidade da cAr do pé 
> O />o«rf> Ülustrado, pelo vbcood* d* VHU Maior, pa*. 16a 
80 
O Áharelhâo pé de perdis é incontestavelmente uma das melhores castas que se cult ivam 
cm Portugal, pela qualidade que communica ao vinho, e que por isso se devê ra propagar muito 
mais do que até agora se tem feito. 
Mas et Pulliat, na sua monumental obra intitulada Le Vignoble, fazem, a pag. 179 d o tomo 1, 
com o n.6 90, referencia especial ao Aivarelhão de Portugal, apresentando a estampa colorida d'esta 
casta, e reproduzindo, na integra, a dcscr ipçáo dada pelo visconde de Vil la Maior , no Douro 
alustrado, c em um outro l iv ro , pelo mesmo auctor publicado, o Manual de viticultura pratica. 
O Alvarelhão amadurece as suas uvas por fim de agosto, principio de setembro. É das 
castas que tem a matu ração mais regular. Produz cachos medianos, bastante ramificados, de 
ordinário com um comprimento de o". 18 a o". 19. Os seus bagos s á o pouco volumosos, ovaes, 
soltos, dcspegando-se facilmente dos pediccllos, lavados de azul, alguns arroxados. Apresentam 
ordinariamente as seguintes d i m e n s õ e s : om.oi5 no cór te longitudinal por o ^ o i S no có r t e trans-
versal. Em alguns exemplares, procedentes de Mirandella, tive occas iâo de notar, p o r é m , dimen-
sões maiores. 
As uvas lêem um paladar doce muito agradável , ao mesmo tempo que oflferecem á prova 
uma acidez peculiar que lhes dá g r aça ; sendo em geral uvas para vinho, ha quem as aprecie 
para mesa por este paladar desenjoativo que possuem. Esta qualidade especial que distingue as 
uvas d'esta casta fez com que Rebello da Fonseca recommendasse muito esta planta nas enxertias, 
ou nas plantações das vinhas, no termo de Lisboa, para conseguir o fim de tirar aos vinhos d'esta 
zona do paiz o paladar enjoativo que o auctor lhes notava. 
O Alvarelhão produz um mosto pouco corado; dá bastante rendimento: 100 kilogrammas 
de uvas d ã o em medía 31 kilogrammas de mosto, ou seja um pouco mais de 74 litros de 
liquido. O visconde de Villa Maior dá um rendimento menor, de 62 por cento. 
No que respeita ao assucar, também os números dados pelo visconde de Villa Maior n ã o 
coincidem exactamente com os que encontrei, nos ensaios a que procedi, com as uvas da vindima 
de 1899, o que não admira de resto, porquanto, dentro de certos limites, a compos ição das 
uvas deve variar muito, conforme os annos, conforme os terrenos c conforme mesmo os trata-
mentos dispensados ás cepas. 
O visconde de Villa Maior dá a percentagem saccharina de 26.66, ao passo que nos ensaios 
a que procedi doseci apenas, n'esta casta, 21.5o. 
Eis, segundo informações fornecidas pela Estação transmontana de fomento agrícola, os pr inci-
paes caracteres do Alvarelhão: 
Cepa medianamente vigorosa, pouco rustica, de mediana grossura, pouco fértil, p roducçâo 
constante, não sujeita ao desavinho. 
Sarmentos medianos, de mediana grossura, mcrithallos compridos, lenho duro, elástico, casca 
parda arroxeada clara. 
Arrebentação tomentosa, verde abrancaçada , extremidades levemente roseas, vigorosa, serôdia. 
Folhas adultas, desiguaes, grandes, espessas, pergaminhosas, tão largas como compridas, quin-
quclobuladas; seios: peciolar aberto, profundo; superiores variáveis, profundos; inferiores abertos, 
pouco profundos; dentes cm duas series, curtos, abruptamente acuminados; pagina superior leve-
mente tomentosa, inferior lanuginosa. 
Florescencia e limpação cm epocha mediana. 
Cachos mais que medianos (o". 195 X o". 121), de mediana grossura, compostos, ramosos, 
cónicos, abertos; bagos desiguaes na maturação, maturação desigual no mesmo cacho; pedúnculo 
comprido, delgado, herbáceo, verde, com respigo; pediccllos compridos, delgados, bordelete des-
envolvido, com verrugas, pincel côr de rosa, pequeno, despegando com facilidade. 
Cada vara dá dois cachos. 
Bagos pequenos (o".oi4 X o ' V o i S ) , ellipsoides, estigma persistente, umbigo central, pellicula 
fina, quebradiça, resistente á podridão, tinia arroxeada carregada, polvilho abundante, polpa 
molle, succulenta, adstringente; lagrima incolor, sabor simples; para vinho; pintam tarde, matura-
ção media. 
Não me foi dado estudar o vinho extreme procedente d'esta casta. Pelo que conheço, porém, 
do mosto que as suas uvas produzem, creio que o Alvarelhão originará, só por si, vinhos de 
cxcelleme compleição, macios, claretes, de bem proporcionada força alcoólica e finamente aromá-
ticos. Feitos com alguma curtimenta, ou de feitoria, como no Douro é de uso praticar-se, devem 
estes vinhos possuir bastante frescura c graça, que lhes dará a elevada acidez da balsa. Com 
8a 

effeho, ao passo que a força acida total do mosto se mantém ordinariamente entre a.5 a 3 por 
i.ooo, a acidez das pellicula* sobe a 5.8, como se poderá ver no boletim de analyse junto, e o 
trabalho de feitoria conseguirá facilmente aproveitar esta maior acidez da casca, para levantar a 
força acida do mosto. 
No Ahardhão evidencia-se bem um facto, que, de resto, mais ou menos, foi observado na 
maior parte das castas analysadas: é que a maior acidez das uvas reside geralmente na pellicula, 
sendo depois era menos elevado grau no sumo da polpa, e por ultimo no engaço. Esta observa-
ção, que estudos ulteriores devem confirmar, parece-me que deve ser devidamente ponderada pe-
los vinhateiros, quando pretendam orientar o fabrico do vinho, como parece racional, desde o 
principio da vinificação. 
As uvas de Âlvarelhão, que analyse!, provieram-me directamente do Douro, e foram-me forne-
cidas pelo mui digno director dos serviços ampelographicos do reino, o sr. José Taveira de 
Carvalho Pinto de Menezes. 
ANALYSE DAS UVAS 
1—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimenio 




o". 1 a 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Dimensões.. 
I Diámetro longiludínal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaños 
Bagos... 












Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
189 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem > 
EH VOUWH 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com eogaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15" centígrados . . 1095 
Grau ghjeometrico (Guyot)—correcto a 
15° centígrados ao.aô 
U—ESTUDO CHMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA—88^3 par 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 74.78 
Assucar fennentesdvel a 1.5o 
Addez total1 o.a8 
Materias azotadas, não doseadas -
Lenhoso insolúvel 1.64 
Materias não doseadas 1.61 
Materias mineraes a 19 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS— 7̂ 3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua.. 73.80 
Tanino o. ao 
Acidez total' o.58 
Lenhoso e materias nâo doseadas 34.36 
Materias mineraes 3.16 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-S^S por 100 




. . . . . ^ 0.19 
Materia resinosa 3.5© 
Acidez total1 0 .1/ 
Lenhoso e materias nfio doseadas 3o.6o 
Materias mineraes 3.55 
100.00 
• A adda total foi 




REGIÃO D O D O U R O 
(continuação) 
CASTA BASTARDO 
O Bastardo é uma das casias mais generalisadas em Portugal. É uma casta tinia, sobretudo 
notável pelo seu elevado grau saccharino c pela delicadeza do seu perfume. 
Pode bem dizer-sc que ella existe cm quasi todas as vinhas das differentes regiões vinícolas 
do paiz. 
Cuhiva-se no Dortcp no centro, no sul do reino, e sempre influindo por fórma accentuada 
nas qualidades dos vinhos em cuja composição entra. 
No Douro, anda quasi sempre o Bastardo associado com o Aivarelhão^ e ambos constituem 
a base dos melhores vinhagos onde se produzem os excellentes vinhos do Porto. O visconde de 
Villa Maior refere ter encontrado esto casta nas quintas mais notáveis d'esta região, como no 
Vesúvio, nas quintas do Noval, do Silho, dos Arciprestes, da Rueda, de Rori^ da Pedra Caldeira, 
e sempre tratada como casta fina, digna dos maiores disvelos dos viticultores. 
Nas proximidades de Lisboa, no Lavradio e comarcas vinhateiras próximas, é o Bastardo 
cultivado lambem em larga escala c tido em grande apreço. Ahi toma um outro aspecto; geral-
mente o cacho c mais pequeno e os bagos de uvas são mais miúdos; talvez, por isso, lhe cha-
mam Bastardinho. Mas parece ser a mesma qualidade de videira, apenas modificada um pouco no 
seu aspecto e qualidade, por influencia do meio. No capitulo respectivo ás castas da Bacia e 
Littoral do Tejo, me referirei a esta variedade, particularmente notável pelo vinho a que dá origem, 
conhecido pelo seu próprio nome ou pelo de Lavradio, nome da localidade onde é produzido. 
O Bastardo é uma casta lemporS, amadurecendo os sells fructos em julho. O Bastardinho, 
do Lavradio, chega a estar maduro em annos regulares pelo S. João, tendo por esse tempo um 
largo consumo, como prímeur, para uva de mesa. 
O visconde de Villa Maior dá a seguinte descripção do Bas/ardo fino: 
"Cepa grossa, de aspecto regular, casca grossa, pouco adherente, gretada. 
«Brota cedo. 
* Varas bastante levantadas, curtas, com entre-nós curtos de om.04; os nós delgados c roli-
ços, duros, com pouca medulla, de eflr parda uniforme. Gavinhas poucas c singelas. Gomos 
pouco agudos, pclludos, na arrebeniaçáo felpudos c um pouco arroxeados. 
«Folhas pequenas, iguaes, regulares com cinco lóbulos pouco agudos, com os seios lateraes 
pouco profundos, cordiformes e abertos; o seio peciolar aberto, cordiforme. Os recortes cm duas 
series nfio muito agudos. A pagina superior quasi lisa, de côr verde escura; a pagina inferior 
muito pouco felpuda, de côr mais clara, com nervuras delgadas mas salientes, formando acol-
choado. Peciolo curto. Uso, avermelhado. 
«Cachos bastantes, geralmente pequenos, cylindricos, ou cylindro-conicos, muito fechados, 
quasi sempre singelos, pedúnculo curto, duro, verde pardacento, pediceüos pouco verrugosos, com 
rodete pequeno. 
'Bagos medianos, iguaes, ovo-conicos, de 0-.014 a o-.oi3, inteiramente negros, bastante 
untos muno umdos, desprendem-se (acámente do pediceUo. sem deixarem muita polpa unida com 
elle, duros, com bastante polpa; pellicula pouco.grossa, muito doces; amadurecem muito cedo 
mmto sujeitos a passar.'T6em geralmente duas ou tres grainhas regulares e pardas. 
.100 de uvas dáo 51.8 de mosto fino, Ugeirameme côr de rosa, com a densidade 1.140 
contendo cm 100 partes 29.285 de assucar e o.a35 de addo.» 
É exacta esta descripção. Súmente com relação á côr dos bagos tenho notado que nem todo. 
os Bastardos apresentam a coloração preta, inteiramente accentuada. 
O Bastardo de Traz os Montes tem muitos bagos arroxeados, e o mesmo succede com o 
Bastardinho da Bacia e Lhtoral do Tejo. 
Com relação ás forças, saccharina e acida, também encontrei percentagens um pouco diferen-
tes, o que não admira, attendendo á differença de anoos e de proveniencia dos exemplares estu-
dados. Dé-se lambem o caso de todos os números, que apresento, nos meus boletins de analyse, 
serem referidos ao peso, e o visconde de Villa Maior ter feito os seus cálculos referidos ao 
volume. 
O Bastardo, só por si, produz um vinho generoso muito agradável e de grande flavor, vinho 
que em geral envelhece cedo, attingindo, ao cabo de dois annos, a coloração característica de 
casca de cebola. 
Observado ao microscopio, o mosto do Bastardo, de côr rosada, mostra uma grande quanti-
dade de fermentos, de col lulas túrgidas e muito activas. 
As uvas d'esta casta, que analyse!, provieram-me de Provezendc, em plena região do Alto 
Douro, e foram-mc enviadas pelo sr. dr. Joaquim Pinheiro de Azevedo Leite, illustrado proprie-
tário, das suas quintas, no sitio das Bateiras. 
ANALYSE I>AS UVAS 
I - ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas), 
Comprimento, 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 




Peso medio (grammas) 
i Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaños 
Bagos... 












Em 100 bagos 164 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM Pt;50 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EM VOUIHE 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Ihros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DE DADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15# centígrados 




11 —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-88^3 por IOO 
DO PESO DOS BAGOS 
(HOSTO) 
Agua 68.86 
Assucar fermentescivel 38.69 
Acidez total' o.so 
Materias azotadas não deseadas -
Lenhoso insolúvel 1.40 
Materias não doseadas 0.49 
Matérias mineraes o.36 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS—S40 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 65.4a 
Tanino o.35 
Acidez total' o.Sa 
Lenhoso e materias não doseadas 31.68 
Materias mineraes 3-33 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-1.18 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 61.79 
Tanino 1.10 
Materia resinosa o. 63 
Acidez t o t a l ' . . . . o.i5 
Lenhoso e materias não doseadas 33.10 
Materias mineraes 3.a3 
100.00 
A « c M M M l fal 
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REGIÃO D O D O U R O 
(continuação) 
CASTA MUSCATEL BRANCO 
A casta Muscatel, com as suas díffcrentes variedades, é, como o Bastardo, uma das castas 
dc maior area de expansão em Portugal, e geralmente apreciada pelo seu sabor finíssimo e deli-
cado perftime, não só para vinho, como também para mesa. 
Conhecem-sc c são mais vulgares no nosso paiz as seguintes variedades: o Muscatel ¿raneo. 
dc bagos miúdos, também designado pelo nome de Muscatel do Douro, por ser principalmente 
dominante n'esta região, onde produz o vinho mais licoroso e aromático; o Muscatel de Jesus, de 
grandes cachos esfarrapados, com bagos muito volumosos, ovaes e dourados, muito apreciado 
como uva de comer; o Muscalel roxo, de bagos violetas; e o Muscatel preto, menos genera-
I isa do. 
A denominação de Muscatel, dada a esta qualidade dc uvas, parece provir da propriedade 
de iodas ellas lerem sabor c cheiro como o de almiscar. (Herrera). Segundo Gustav Eisen (The 
Jiaisin Industry—San Francisco), esta denominação provirá antes do latim Musca (mosca) por se-
rem estas uvas muito appetecidas pelas moscas. Por uma ra são similhante, chama vam4he também 
os romanos Uva Apiario, por serem as uvas muscateís muito atacadas pelas abelhas. 
O Muscatel branco é uma casta geralmente cultivada em todos os paizes vinhateiros. Em 
França, produz cila os magníficos vinhos licorosos dc Luncl. Rivesaltes c Frontignan; em Hespa-
nha. cita-a D. Simon de Roxas Clemente, sob a designação de Muscatel menudo Manco, como fa-
zendo parte das importantes vinhal crias de Sanlúcar, Xerez, Trcbucna, Paxarete, Conil e Malaga; 
na Italia, forma ella a base do famoso Musca lo d'Asli. 
No nosso paiz, são muito notáveis, pelo seu paladar exquisito e delicioso aroma, os vinhos 
Muscaleis do Douro, c os afamados Muscatàs dc Setúbal e Azeitão, os quaes, como vinhos 
licorosos, são verdadeiras preciosidades ocnologicas do maís fino toque. 
A casta Muscatel ¿tranco do Douro dá cm geral cachos medianos, ás vezes mesmo pequenos, 
com bagos miúdos, espherícos, dc o".oi5 a o".oi6 de diâmetro. Os bagos têem uma coloração 
amarcllo-esverdeada, atirando mais para o verde limão. 
Contra o que geralmente se suppõe, o Muscatel branco, como os outros Muscateis, não tem 
uma percentagem de assucar muito elevada. 
Tive o cuidado de verificar o que primeiramente a analyse me revelou, procurando repetir 
os doscamenios de assucar em uvas que me foram enviadas bem maduras, em fim de setembro 
e em principio de outubro. De resto, o Muscatel é uma casta temporã. 
O roais que lhe doseci dc assucar, n'este anno, foi 18.86 por cento, e todavia as uvas apre-
sentavam-se com o aspecto de completa maturação e muito doces ao paladar. A meu ver, c o 
fone gosto almiscarado particular que têem estas ovas, alliado ao perfume activo existente em 
suas pelliculas, que causa a illusão da prova, fazendo parecer que as Muscateis são roais saccha-
rinas que outras castas. A muitas pessoas tenho ouvido attríbuir ao elevado grau dc assucar das 
uvas Muscateis as preciosas qualidades dos vinhos procedentes efésias uvas. Creio poder assegu-
rar-lbcs que laboram n*um completo erro. 
Os vinhos Muscateis, deliciosos pelo seu paladar e finíssimo aroma, são licorosos e portanto 
doces, quando são feitos abqfando-lhes a fermentação, como é de uso em muitas regiões vitícolas 
do nosso paiz. E n'este coso, em que por meio dia aguardente se abafa o vinho, pôde obter-se 
vinho licoroso com quantidade relatívamcnte pequena de assucar no mosto, pois que desdobran-
do-sc este muho pouco pela fermentação, quasi todo permanece no liquido e portanto passa ao 
vinho. É assim que se podem fazer vinhos licorosos com mostos não acensando roais de 10 a 
13 por cento de assycar. 
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Em differcmcs ensaios «té io de outubro de 1899, eb •» perccnttgcns rigorosas de assucar 
que encontrei nos Muscateis, em 100 partes. 
Em 3o de agosto «T 08 
Em a de setembro ^ . S õ 
Em a5 de setembro "4-75 
Em 6 de outubro »3.oo 
Em 10 de outubro 
assucar por cento 
O Muscaid branco é uma casta tcmporá, de pequena producçáo. É muito atacada pelos t 
sectost sobretudo pelas abelhas, e apodrece com frequência. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta, segundo observações feitas na Estação transmontana 
de fomento agrícola: 
Cepa pouco vigorosa, de mediana grossura, fértil, producçfio constante, náo sujeita ao desa-
vinho. 
Sarmentos medianos, delgados, mcrílhallos compridos, lenho duro, elástico, casca cannela es-
escura. 
Arrebentarão levemente tomentosa, verde atijolada, pouco vigorosa, em epocha mediana. 
Folhas adultas, desiguaes, medianas, pouco gotteíradas, espessas, pergaminhosas, mais compri-
das que largas, trilobuladas; seios: peciolar estreitamente aberto, profundo; superiores fechados, 
profundos; inferiores esboçados; dentes em duas series, curtos, insensivelmente acuminados; pagina 
superior glabra, inferior quasi glabra. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos sub-medianos (o". 171 X o^.ogS), dc mediana grossura, compostos, com duas azas, 
cylindro-conicos, fechados, bagos desiguaes na maturação, maturação igual em todo o cacho, pe-
dúnculo curto, delgado, lenhoso, verde, com respigo, pedícellos curtos, delgados, bordeletc pouco 
desenvolvido, com verrugas, pincel amarello, pequeno, despegando com diíficuldade. 
Cada vara dd em media dois cachos. 
Bagos medianos (o".oi6Xo".oi3), quasi redondos, estigma persistente, umbigo central, pel-
licula fina, clástica, resistente á podridão, branca, amarclla clara, polvilho pouco abundante, pouco 
translúcidos, pouco venosos-, polpa molle, succulenta, muito saccharina, sabor intenso a Muscatel; 
para vinho e mesa (conservando-sc pouco); pintam cedo, maturação têmpora. 
Em seguida, apresento os resultados das analyses de alguns vinhos Muscateis, das melhores 
lavras do paiz, effectuadas no Laboratorio de fermentações e tecfmologia agrícola do Instituto 
agronómico dc Lisboa: -
Em volume por 100 
Qualididcs Den-úd iác 
Muscatel dc Setúbal 1055 
Muscatel do termo dc Lisboa 1027 
Muscatel dc Roberto Reynolds (Estremoz)... 1029 











total Taníno Eitnrcto uceo 
0.36 O.OOI 17-94 
0.26 0.009 I3.IO 
0.34 0.003 3.71 
0.37 vestígios r6.8o 
M-leria» 
mi-





As uvas d esta casta, que analysei, e o magnifico exemplar que serviu para o desenho a aaua-
rella da Estampa XVIII, foranwnc enviados pelo meu dUtincto coUcga, o sr. Jofio lanado Teixeira 
dc Menezes Pimentel, director da Estação transmontana de fomento agrícola de Traz os Montes 
ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngaçoi 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
PeNicubs. 
Grainhas. 
NUMERO DE GRAINHAS 









RENDIMENTO EM MOSTO 
PESO 
100 kilo grammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EH voumz 
100 kílogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem..-. litro» 
100 kílogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
78.93 
8o.ao 
7 « 9 4 
73.10 
DENSIDADE—GLUCOMETRO 
Densidade a i5# centígrados 1097 
Grau glucomctrico (Guyot)—correcto a 
15* centígrados 30.69 
11—ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CH1M1CA DA POLPA =86*8 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 83.5o 
Assucar fermcntesdvel . 13.71 
Acidez total1 0.24 
Materias azotadas o.3i 
Lenhoso insolúvel 0.89 
Materias não deseadas 1.95 
Materias min era es 040 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS: 
DO PESO DOS BAGOS 
I O0.0O 
11. ao por 100 
71.38 Agua 
Tanino (vestigios) 
Acidez total' o.33 
Lenhoso e materias não doseadas...... 36.14 
Materias minera es 3.16 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS» 1J9 por 100 
DO PESO DO CACHO 
A P » 34.75 
Tanino 0.6i 
Materia resinosa ,^3 
Acidez total*. 0i|5 
Lenho» e materias não doseadas 65.o6 
Materias míneraes g 3$ 
100.00 
• A 
Duomo lido pilo 
compuuda em màdo «ulfurico mooohy-
" «Q Mido Urtrico b n u nmltipUcar o 
'—1-53. 
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REGIÃO D O D O U R O 
(continuação) 
CASTA MUSCATEL ROXO 
N 30 
O Muscatel roxo é uma casta notabilissima pela deliciosa qualidade das uvas que prodiu. 
Dd-sc bem em iodo o paíz, mas attinge sobretudo a sua verdadeira superioridade no dima 
quente do Douro, ou em Azeitão, proximo de Lisboa. 
As uvas d'esla casta apresentam uma coloração purpura lindissima, ás vezes de um rubro 
avioletado muito vivo. Em regiões, onde o clima mais frío e húmido não favorece tanto a ma-
turaçfiOj os bagos mostram a sua metade inferior, a que fica presa ao pedícello, com uma côr 
esverdeada, propria dc uva que não alcançou o seu perfeito estado de sazonamento. 
O Muscatel roxo é muilo apreciado tanto como uva de mesa como para vinho. O seu 
paladar c linissirao, dc uma suavidade extrema, e o seu aroma, muitíssimo delicado, nfio é com-
parável ao de nenhuma outra uva conhecida. 
Mas et Pulliat, na sua notável obra Le Vignoble, oceupam-se largamente d'esta casta a que 
dão o nome dc Muscat rouge de Madère, c affirmam que, sem poderem estabelecer rigorosamente 
a origem desta casta, c ella, comtudo, conhecida, desde antigos tempos, em Portugal. 
O visconde de Villa Maior dá a seguinte descripçfio d'esta casta: 
»Folhas medianas ou sobre medianas, um pouco pubescentes, sinuadas, de cür verde luzente. 
"Cachos medianos ou sobre medianos, bem guarnecidos. 
-Bagos redondos, formosos, de um rubro mais ou menos análogo ao das romãs. As varas, no 
inverno, apresentam-se pardas avermelhadas. Dd-sc bem em vinha baixa, e melhor ainda em lata-
das medianas». 
O Muscatel roxo, como casta fina que é, soffre muito com as irregularidades do tempo. Em 
geral produz pouco e o seu rendimento em mosto nfio c grande. 
£ muito atacada das vespas, sujeita ao oidium e mí/ífe», e apodrece com facilidade na cepa 
quando sobre a maturação lhe cáia alguma chuva. 
Os seus cachos sáo, cm geral, de fórma cylindrica ou cylindro-conica. Tem os bagos um 
pouco tuchados, esphericos, de ordinario com o ' .oiy a o".oi8 de diâmetro. Existem porém Mus-
cateis roxos com os bagos bastante mais miúdos. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta, segundo observações feitas na Estação transmontana 
de fomento agrícola: 
Cepa pouco vigorosa, de mediana grossura, fértil, producção constante, não sujeita ao desa-
vínho. 
Sarmentos medianos, delgados, merithoilos curtos, lenho molle, elástico, casca pardacenta 
canncla clara. 
Arrebentação quasi glabra, verde atijolada, pouco vigorosa, em epocha mediano. 
Folhas adultas quasi iguacs, medianas, pouco goUeiradas, espessas, pergaminhosas, mais com-
pridas que largas, trilobuladas; seios: peciolar estreitamente aberto, profundo} superiores fechados, 
profundos; inferiores esboçados; dentes em duos series, compridos, insensivelmente acuminados; 
pagina superior glabro, inferior pillosa. 
Florescencia e timpação em epocha mediana. 
Cachos sub-medianos (o". 161 Xom.ogi), delgados, compostos, com duos azas, cyUndxo-conicos, 
fechados, bagos desíguoes no maturação, maturação desigual no mesmo cacho, pedúnculo curto, 
delgado, lenhoso, verde, sem respigo, pediceitot curtos, delgados, bordelete pouco desenvolvido, 
com verrugas, pincel omorellodo, pequeno, despegando com diffimMwde. 
Codo vara dá em geral dois cachos. 

Bagos medianos (0-016 Xo- .o iS) , quwi redondo^ estigma pertinente, umbigo central, pel-
licuU grossa, eUsüca, resistente á podridão, avermelhada, côr de rosa carregada, polvilho pouco 
abundante; pouco tranilucidos, pouco venosot; polpa mollc, succulenta, muito saccharina, lagrima 
incolor, sabor bastante intenso a muscatel; para vinho c mesa (conservando-sc pouco); pintam em 
epochs mediana, maturado tempori. 
O vinho extreme de Muscatel roxo c precioso. Ferreira Lapa, o grande mestre da oenologia 
portugueza, que especialmente estudou nas propriedades do sr. José Maria da Fonseca, era Azei-
iflo, o fabrico dos muscateis, fazia os maiores elogios d'este vinho, considerando-o como um dos 
melhores vinhos licorosos do mundo. 
Kis a composição de um vinho Muscatel roxo, da colheita de 1846, que este sabio professor 
iinulysou: 
ANALYSE DE UM VINHO VELHO • MUSCATEL ROXO. PELO PROFESSOR FERREIRA LAPA 
Densidade 1100 
Força alcoólica 17* 
Assucar reductor 19.a 
Acidez total 0.024 
Força tanisadora -
Força colorante 0.0006 
Tom da côr, topasio queimado. 
• 
Aqui deixo também consignados, transcriptos dos registos do Laboratorio de fermentações 
c icchnnlogia agrícola, do Instituto agronómico de Lisboa, os resultados da analyse effectuada 
cm um vinho velho Muscatel roxo de Setúbal, da mesma antiga e acreditada casa José Maria 
da Fonseca. 
ANALYSE DE DM VINHO VELHO • MUSCATEL ROXO. DA CASA JOSÉ MARIA DA FONSECA 
EFFECTUADA NO LABORATORIO DE FERMENTAÇÕES 




Acidez total , 
Tanino 









em volume, por cento 
As uvas de Muscatel roxo, que analysei, foram-me fornecidas por intermedio do distincto agró-
nomo e mui digno director da Estação transmontana de fomento agrícola, o sr. Jofio Ignacio 
Teixeira de Menezes Pimentel. 
•os 
ANALYSE DAS UVAS 
1 —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Í Comprimenio 
Dimensões.. j Maior largura, no terço su-
( pcrior 




Peso medio (grammas) 
t Diámetro longitudinal.. 
Dimensões.. vivnexro transversal... 
3.01 
o".oi7 









NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos. 




100 kUogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kUogrammas de uva», sem 
engaço, produzem 
EH VOLUME 
100 kUogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 






DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a i5* centígrados. 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA - 86,77 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
A g u a . . . . 80.10 
Assucar fermenlescivcl 17.08 
Acidez total' 0.28 
Matérias azotadas. o. 2 5 
Lenhoso insolúvel 0.85 
Materias não doseadas 1.07 
Materias míneraes 0.37 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS » ia35 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 71-72 
Tanino 0.01 
Acidez total' 048 
Lenhoso e materias nfio doseadas 25.86 
Materias minera es 1.93 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS « 3 4 3 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 54.85 
Tanino. 0.53 
Materia resinosa. 0^8 
Addcz total' 0>ll 
Lenhoso e materias n ío doseadas 41,36 
Materias míneraes a.57 
100.00 
j J j L . ' í ? U^{oi ********* «« •cWo galfinfwnooohr-
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REGIÃO DO D O U R O 
(continuação) 
C A S T A SOUZÃO 
N.6 21 
O Souião creio ser a casta mais tinta de todas quantas se cultivam em Portugal. É pelo 
menos a mais tinta de entre as noventa e quatro castas que mais especialmente tive occasiáo de 
estudar. • 
Como a proposito da casta Espadeiro de Basto referi, o Souião tem lambem a particulari-
dade notável, c rara entre as castas portuguezas, de possuir a polpa tinta. Este fceto só o 
observei n'esta casta e no Espadeiro de Basto. 
O Souião é mesmo muito mais tinto do que o Espadeiro. As suas polpas são todas cora-
das de vermelho sanguíneo, e o mosto que produz é rubi retinto, muito carregado, como nenhum 
outro mosto se apresenta. E facto curioso, ao passo que os mostos de quasi todas as castas, 
brancas ou tintas se mostram turvos, mesmo depois de filtrados, repetidas vezes, cm filtros apro-
priados, o mosto de Sou{ãot passado por algodão em rama, apresenta-sc sem turvação, quasi láo 
Umpido e brilhante como um vinho feito. Este fecto notei-o também em uma outra casta, o 
Sercial ou Esgana, casta branca, mas no Souião. por uma fórma mais saliente ainda. 
Teixeira Gyrâo e o visconde de Villa Maior affirmam que as uvas do Souião como as das 
demais castas têem a matéria corante só na pellicula, e asseguram que é possível fazer vinhos brancos 
com esta casta, quando fabricados os vinhos de bica-aberta. Pelo que acima deixo dito, c a náo 
ser que novas observações venham destruir o que repetidas vezes, cm diferentes bagos c em 
diferentes cachos, foi por mim visto no laboratorio, em presença de um numeroso pessoal auxiliar, 
não posso crer na possibilidade de se obterem Ninhos brancos d'esta casta, pelo processo de 
bica aberta. 
Rebello da Fonseca, de resto, em 1791, parece já ter reconhecido este facto, embora não 
diga claramente se é a polpa que é tinta, ou se é o mosto, deprehendendo-se antes do seu 
escripto que se refere ao mosto, o qual apresentando-se nas castas tintas de coloração rosada 
ou arrussada, por excepção, o auctor encontrára vermelho bem definido, cm certas castas. Eis o 
que diz Rebello da Fonseca, referindo-se á casta Souião: «Esta e a Tinta de França, sáo as 
únicas uvas que têem o sueco vermelho, e que, segundo d'isto conjecturo, farão a cór mais durável; 
eu tenho propagado muito Souzáo nas minhas vinhas, e, supposto comecei ha poucos annos, e 
que elle produz pouco emquanto não cria cepa, pelo que o não tenho podido fazer separado 
em grande porção, comtudo no anno de 1787 mandei separar d'estas uvas, que dessem 3 almu-
des de vinho, e depois de escangalhadas, as mandei pisar bem cm ura balde aonde as deixei 
fermentar, e feito o vinho se tirou expremendo-se a casca á mão, pois que não tinha meio de 
o fazer de outro modo; mandei lavar essa casca com outra tanta porção de vinho descorado, e 
saiu cgualmenie limo, que o primeiro; tirado este a tornei a mandar lavar em outra igual por-
ção de vinho que saiu tinto do mesmo modo; vendo isto, mandei lançar todo este vinho com 
toda a casca em um tonel de nove pipa* de vinho mais descorado, que tinha, e que ainda estava 
fervendo, o qual ao depois de limpar foi o mais coberto que tive nVsssc anno, com uma cór 
muito viva.» 
w. . 0 ^ V 0 ' 1 mc&ra0 Produzido no Douro, ha perto de duzentos annos, procedente do 
Minho, de onde parece ser die originario, precisamente por causa da sua intensa e viva co-
loração. Diz Rebello da Fonseca que foram Barnabé Velloso Barreio de Miranda, provedor 
da Companha dos vmhos do Alto Douro e o dr. Pontoleâo da Cunha, os lavradores que pri-
meiro importaram no Douro grandes quantidades de baceUos de Sourâo, que fizeram vir do 




O Souião cultiva-sc muito em Basto, onde concorre para dar aos vinhos, d'esta sub-rcgiflo 
do Minho, a viva coloração e a suavidade que os caracterisara. É casta predominante também 
nos concelhos de Villa Flor, Alijó, Sabrosa, Ribeira de Pena, Fafe, Vieira, Amarante e Louzada. 
Está hoje muito espalhado na Beira littoral e na Bairrada, onde, conjunclámenle com a Baga d¿ 
a edr muito coberta, apreciada em muitos vinhos do embarque. 
Existem duas variedades de Souião bem distínctas: o Sou{âo de p é perde, e o Souião de pé 
vermelho. Este ultimo é o mais apreciado, é o que tem os bagos com a polpa tima e produz o 
vinho de câr mais coberta; tem as parras lavadas de escarlate. É d'elle que me tenho oceupado. 
O Simião forma cachos medianos, de pedúnculo curto, um pouco ramificados, bastante 
tuchados, com bagos ovaes, não muito grandes, lavados de azul, pellicula grossa e adherente ao 
miolo, dc paladar acidulo. O exemplar reproduzido na estampa X X mostra cachos com o com-
primento de om.io a o " . ^ , mas tenho medido cachos com o comprimento de o".i6 e om.i7, 
n que é vulgar. 
O Souião, terminada a fermentação tumultuosa, deposita uma espessa camada de fermento 
no fundo das vasilhas. 
As uvas d'esta casta, que analyse!, foram da variedade de pé vermelho, procedentes de Pro-
vc/ende, região do Alto Douro, das quintas do sr. dr. Joaquim Pinheiro dc Azevedo Leite, do 
sitio das Bateiras. 
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ANALYSE DAS UV^S 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 
Dimensões.. 
. o". 12 a 
Maior largura, no terço su-




PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços - 3.53 
lingos 9647 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 








NUMERO DE GRAINHAS 
Km 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
204 
KM PESO 
100 kilograramas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EU VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE—G LOCOME TRO 
Densidade a i5a centígrados. 1091 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 
i5# centígrados 1941 
11-ESTUDO CH1M1CO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA = 8o.31 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 79.34 
Assucar fenneatesàrel 13.64 
Acidez total1 o.sS 
Materias azotadas 0.43 
Lenhoso insolúvel 3.o3 
Materias não doseadas 4,88 
Materias míneraes 0.40 
100.00 
COMPOSIÇÃO CA DAS PEUJCULAS-7-g6 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 60-49 
Taníno 0.73 
Acidez total1 043 
Lenhoso e materias nflo doseadas 36.13 
Materias minera es 3.33 
COMPOSIÇÃO 
100.00 
:1UMJCA DOS ENGAÇOS - 3J3 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 63.31 
Tanino , , . 0.55 
Materia resinosa o.8g 
Acidez total1 0^,3 
Lenhoso e materias nfio doseadas. 3a-97 
Materias míneraes. 3,15 
100.00 
• A Bdda loui 
dnttdo; pan • 
mnsero &do ptlo 
•m acido tarafco b—ta roiihiplicT o 
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REGIÃO D O D O U R O 
(amtinuaçSo) 
CASTA DONZELLINHO DO C A S T E L L O 
É uma das castas finas do Douro, lambem cultivada em larga escala na regiáo trans-
montana. 
É casta tinta de fraca coloração. Produz era geral pouco, e náo é grande o seu rendimento 
cm mosto. 
Dá cachos medianos, cylindricos ou cyllndro-conicos, geralmente ramificados; os pedúnculos 
são acastanhados e muito resistentes; os bagos ovaes, pequenos, de ordinario apertados uns contra 
os outros, separando-se bem dos pedicellos, com uma coloração pouco tinta, atirando um pouco 
para casca de cebolla. 
Os bagos icem vulgarmente as dimensões seguintes: o".oi6 a o".oi8 millimetros de diâme-
tro longitudinal por o".oi2 a o-.oi4 millimetros de diâmetro transversal. Têem tres grainhas em 
media. 
O mosto do Doniellinho do Castello tem uma côr acastanhada, fazendo lembrar um pouco 
a coloração do vinho velho. 
O visconde de Villa Maior distingue tres variedades de DonqeUinko, duas tintas e uma branca: 
o Doniellinho do Castello, o Don\ellinho gallego c o Don^ellinho branco. Este ultimo é das castas 
mais abundantes no concelho de Sabrosa. 
Eis os principaes caracteres desta casta segundo observações feitas na Estação transmontana 
de fomento agrícola: 
Cepa vigorosa, de mediana grossura, fértil, producçâo constante, não sujeita' ao dosa vinho. 
Sarmentos compridos, de mediana grossura, mcrithallos curtos, lenho molle, quebradiço, casca 
pardacenta escura. 
Arrebentação tomentosa, verde acinzentada, extremidades rosadas, pouco vigorosa, em epocha 
mediana. 
Folhas adultas, desiguaes, medianas, espessas, tenras, tão compridas como largas, quinquelo-
buladas; seios: peciolar aberto, profundo; superiores variáveis, pouco profundos; inferiores abertos, 
pouco profundos; dentes em duas series, medianos, abruptamente acuminados; pagina superior 
levemente tomentosa, inferior lanuginosa. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos curtos (o".i33 Xo".o8i) , delgados, compostos, com duas azas, cylindro-conicos, fe-
chados, bagos desiguaes na maturação, maturação igual em lodo o cacho, pedúnculo curto, delgado, 
lenhoso, verde, com respigo, pedicellos compridos, delgados, borde!cie desenvolvido, cora verrugas, 
pincel côr de rosa, grande, despegando com facilidade. 
Bagos pequenos (o".oi5 Xo-.oiS) , ellipsoidcs, estygma persistente, umbigo central, pellicula, 
grossa, clástica, resistente â podridão, tinta arroxeada carregada, polvilho abundante, polpa molle, 
succulema, adstringente, lagrima incolor, sabor simples, para vinho, pintam tarde, maturação em 
epocha mediana. 
O DonielBnho do CasieUo, comquanto seja uma casta de pouco rendimento, tem grande valor 
pela exccllente qualidade dc vinho que produz. Entra em grande parte na constituição dos bons 
vinhos generosos do Douro. 
É uma casta resistente ao oidhxm, no dizer de Villa Maior. 
As uva* tfesta casta, que anatysei. foramsne enviadas de Provezende, da» « a s quintas, nas 
margens do Douro, pelo sr. dr. Joaquim Pinheiro de Azevedo Leite. 
lia 

ANALYSE DAS UVAS 
I —ESTUDO PHYSICÜ 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior largura, no terço 
superior 




Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal... 
Diámetro transversal.... 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
lingos... 











NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
209 
EM rtso 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas dc uvas1 sem 
engaço, produzem » 
EM VOLQUE 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLÜCOMETRO 
Densidade a i50 centigrados 




I I -KSTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA —86.11 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 70.16 




Materias náo doseadas 







SIÇÃO CHI MICA DAS PELUCULAS - 11.17 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 58.64 
Tanino o.38 
Acidez total' 0.54 
Lenhoso e matérias não doseadas 3.04 
Materias mineraes 37.40 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMJCA DOS ENGAÇOS — 3.73 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 5o.32 
Tanino o.25 
Materia resinosa 0.60 
Acidez total1 0.16 
Lenhoso c materias não doseadas 45.13 
Materias mineraes 3.54 
100.00 
* A a c i d a t o u l foi compalad* em addo uOTurko rooaohy-
d n u d o ; p a n • com pai tr « m «e ido t á r t r i co b u » mal t ip ika r o 
nmDMO Bdo peio c o e f f i c i « n « — í J J . 
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R E G I Ã O D O D O U R O 
(continuação) 
CASTA TINTA AMARELLA 
A Tinta amarella c uma casta muito apreciada no Douro, comquanto náo seja das mais 
linas. É uma videira de grossas varas, bastante robusta e que exige terrenos fortes e ricos para 
poder fructificar bem. Encontra-se sobretudo nas vinhas do Baixo Corgo, e mais nos fundos que 
nos altos, junto ao rio. 
Produz cachos formosos, bem desenvolvidos, pyramidaes, regularmente ramificados. A es-
tampa XXII mostra um bom exemplar doesta casta. Os bagos são volumosos, arredondados, com 
pellicula grossa, corados de um tinto azulado; destacam-sc facilmente dos pedicellos e apresen-
tam-se pouco apertados no cacho. 
A Tinta amarella c uma casta de grande rendimento; chega a dar mais de 84 por cento de 
mosto em peso de uvas desengaçadas. 
O engaço, apesar de verdoengo, é muito pouco acido; aceusa uma acidez inferior á da 
maior parte dos engaços das uvas da região, op.3 por 1.000. 
Os principaes caracteres da Tirita amarella, segundo observações feitas na Estação transmon-
tana de fomento agrícola, são os seguintes: 
Cepa pouco vigorosa, de mediana grossura, muito fértil, producçáo constante, pouco sujeita 
ao desavinho. 
Sarmentos curtos, delgados, merithallos medianos, lenho duro, elástico, casca amarella, côr de 
can na clara. 
Arrcbentação levemente tomentosa, verde amarcllada, extremidades roseas, vigorosa, serôdia. 
Falhas adultas mais que medianas, desiguaes, levemente arqueadas, gotteíradas, espessas, tenras, 
mais compridas do que largas, quinquelobuladas; seios: peciolar fechado, bordos sobrepostos, pro-
fundo; superiore?. variáveis, profundos; inferiores estreitamente abertos, pouco profundos; dentes 
em duas series, medianos, abruptamente acuminados; pagina superior glabra, inferior cotanilhosa. 
florescencia c limpação em epocha mediana. 
Cachos medianos (o^.iygXo^.iSg), grossos, compostos, com duas azas, cónicos, pouco fe-
chados, bagos desiguaes na maturação, maturação desigual no mesmo cacho (alguma bagoinha), 
pedúnculo curto, delgado, herbáceo, verde, sem respigo, pedicellos curtos, delgados, bordelete 
desenvolvido, com verrugas, pincel rôxo, pequeno, despegando com facilidade. 
Cada vara dá cm media dois cachos. 
Bagos medianos (©".oiôXo^.oiS) , irregulares, (quasi redondos e ellipsoides), estigma per-
sistente, umbigo central, pellicula grossa, quebradiça, resistente á podridão, tinta, negra carregada, 
polvilho abundante, polpa molle, pouco succulcnta, saccharina, lagrima incolor; para vinho, pintam 
cedo, maturação temporfl. 
Analysci estas uvas em i5 dc setembro, e os exemplares que submeití d analyse provieram 
de Provczende, fornecidos pelo sr. dr. Joaquim Pinheiro dc Azevedo Leite. 
n ó 

ANALYSE DAS UVAS 
I - ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior o*.i5 a 




Peso medio (grammas) 





CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngaços 
Uagos... 






NUMERO DE GIlAiNHAS 
Exa 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
I-M PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem > 
EU VOLVME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 











DENSIDADE - GIXCOMETRO 
Densidade a 15° centígrados 1095 
Grau glucometríco (Guyot)—correcto a 
15° cent ígrados. . . ; 20.26 
11 -ESTUDO CHIMiCO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA —91.84 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75.78 
Assucar fermentescível 20.17 
Acidez total1 
Materias azotadas não doseadas. 
Lenhoso insolúvel 







COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS - tiaj por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 55.92 
Tanino i . i g 
Acidez total' 0.22 
Lenhoso e materias náo doseadas Sg.ir 
Materias mineraes 3.56 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS- i.gS por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 52.90 
Tanino 2.14 
Materia resinosa 0.78 
Acidez total' o.o3 
Lenhoso e materias não doseadas 40.61 
Materias mineraes 3.54 
100.00 
• A acides toai foi ooapnads «m «ddo suUtarico moaoby-
draudo; pan • compnutr cm addo arenco buu mvlúpücMt o 
aumaro lido pelo oocfficknte—1.55. 
118 
• 
REGIÃO D O D O U R O 
(contmuaçSo) 
CASTA TINTA CARVALHA 
N.0 24 
É das castas limas mais cultivadas nas vinhas de entre o Tua c o Pinhão, na sub-regiâo do 
Alto Douro. 
O visconde de Villa Maior dá sobre ella a seguinte descripçáo: 
«Cepa grossa, casca grossa, pouco adherenie, com gretas largas. Brota depois do meado de 
março, e, na rebentação, os rebentos sfio felpudos. 
«Varas horízontaes, compridas, com os entre-nós medianos (de o".07 a o". 10), nós delgados, 
achatados, Usos; côr de cannela com estrias; duras; com bastante medulla. Gavinhas bastantes, 
singdlas ou biíiircidas. Gommos pouco agudos, bastante felpudos na ponta. 
"Folhas medianas, quasi iguaes, quasi inteiras, ou com cinco lóbulos pouco pronunciados, 
ponteagudos; seios latcracs cordiformes, o da base bastante aberto. Recortes grandes, agudos e 
cm uma única serie. A pagina superior glabra e um pouco rugosa nas grandes folhas; verde 
claro, no fim do verão com algumas manchas amarellas. A pagina posterior pouco felpuda, mais 
clara do que a anterior: as nervuras principaes grossas. Peciolo grande, grosso, liso, verde es-
branquiçado claro. 
• Ciichos medianos, iguaes, cónicos, irregulares, compostos com esgalhos medianos. Pedúnculo 
grosso, pouco duro. Pcdicellos pouco verrugosos, rodetes regulares. 
«Bagos grandes ou medianos, desiguaes, redondos ou quasi redondos, pretos, bastante tintos 
arroxeados, com pé cinzento; despegam facilmente sem deixar muita polpa, brandos, carnosos, 
pellicula pouco grossa, doces, insípidos, com duas grainhas. 
«Rendimento em mosto 60.8 por cento; densidade 1.080; assucar de 26.666 por cento; acido 
0.194 por cento.» 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram de Provezendc, e foram-me enviadas pelo 
sr. dr. Joaquim Pinheiro de Azevedo Leite, das suas propriedades nas margens do Douro. 
no 

ANALYSE DAS UVAS 
I -KSTUDO PHYSICO 
PESO E WMENSÕHS DO CACHO 




o r i 8 
Maior largura, no tcryo su- 0 .12 
perior 
I'ESO E DIMENSÕES DOS BA(i()S 
Poo medio rcrammas) 
Dimcnsócs.. 
Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CAUK) 
Engavos. 
Bagos.. 
CONSTITUIÇÃO DO RAGO 










NUMERO DE GR Al NHÃS 
Em too bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM « O 
lou kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem 
EH VOU}HE 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Utn» 
100 kilogrammas de uvas, vem 





DENSIDADE - G LUCO METRO 
Densidade a 15* centígrados 1092 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 
15° centígrados 19.6a 
I I — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMJCA DA POLPA = 91.«3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
4 (MOSTO) 
Agua 70.30 
Assucar fermentescivel 25.84 
Acidez total1 0.20 
Materias azotadas 0.21 
Lenhoso insolúvel 2.43 
Materias não doseadas 0.57 
Materias mineraes 0.23 
100.00 
COMPOSIÇÃO CH1MICA DAS PELLICULAS= J.õi por »« 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 73.32 
Taníno 0.42 
Acidez total' 0.13 
Lenhoso e matérias nâo doseadas 35.18 
Materias mineraes 0.95 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS = i.;o por too 
DO PESO DO CACHO 
Agua 55.33 
Taníno o.5i 
Materia resinosa o. 59 
Acidez total1 0.14 
Lenhoso e materias nâo doseadas 40.76 
Materias mineraes 3.68 
100.00 
1 A ÉdiÜÉi lOUl foi ccauxiUkda 
pm • computer 
fwmcro lido ptio 
*dúo fulAirico moooby-
REGIÃO D O D O U R O 
{continuação) 
CASTA CORNIFESTO 
É uma das boas castas tinias do Douro. Carrega muito, produzindo muitos e formosos ca-
chos, tendo mesmo a singularidade, no dizer de Villa Maior, de dar uns respigos pela vara 
adiante, que só por si equivalem ao producto de outras videiras. O seu rendimento em mosto, 
porem, não é grande. 
É bastante commum esta casta nos concelhos de Villa Flor, Murça, Alfandega da Fé, Mon-
corvo, Macedo de Cavalleiros, Valle Passos. Anciães e Sabrosa. 
Produz cachos medianos, cylindro-conicos, muito luchados, com os bagos prelos, arredon-
dados, tendo estes em media ires grainhas. O seu mosto apresenta a coloração tinta rubi acas-
tanhada. 
Eis a descripção que 0 visconde de Villa Maior dá, d'esta casta, no seu livro intitulado 
O D o m ¡Ilustrado: 
i- Cepa grossa, casca grossa, grelada, adherente. Brota no meado de março. 
- \'aras muitas, curtas, levantadas, e quer poda curta. Os entre-nós curtos e grossos, duros; 
ON nós delgados e roliços, a côr parda avermelhada e uniforme; tem pouca medulla; gavinhas 
p« meas. 
* Folhas medianas, regulares, com cinco lóbulos agudos; osseíos lateraes arredondados, o- da 
biir.e pouco aberto e com os bordos sobrepostos. A pagina superior um pouco rugosa, verde 
imenso; a posterior um pouco felpuda c mais clara, com nervuras regulares. Caem em tempo 
regular. Peciolo mediano de côr arroxeado. 
d Cachas muitos, medianos, cvlindricos ou cylindro-ovaes, algumas vezes compostos, bastante 
apertados; pedúnculo curto, grosso, verrugoso; pedicellos curtos, pouco verrugosos, rodete grande. 
Asscnielham-se aos do Bastardo. 
"Bagos medianos ou pequenos, iguacs, quasi redondos, pretos bastante tintos; não despegam 
fadlmeníte do pedicello e deixam pouca polpa adherente; duros, bastante polposos, pellicula grossa, 
doces, lêem tres grainhas pardas; amadurecem cm setembro. 
uRendimemo do mosto 53.5 por IOO; densidade^ logo, assucar —20.000 e ácidos —0.188 
por ioo.» 
Segundo informações prestadas pela lotação íransmontatta de fomento agrícola, os principaes 
caracteres d'este posto sáo os quo seguem: 
Cepa medianamente vigorosa, de mediana grossura, muilo fértil, producçâo constante, não 
sujeita ao desavinho. 
Sarmentos compridos, de mediana grossura, merithallos medianos, lenho duro, elástico, casca 
parda arroxeada carregada. 
Arrebentarão glabra, verde escura acinzentada, vigorosa, serôdia. 
Folhas adultas, dcMguacs, medianas, arqueadas, espessas, tenras, mais compridas do que largas, 
inlobuladas; seios: pcciolar fechado, profundo; superiores variáveis, profundos; inferiores estreita-
meme abertos, pouco profundos; dentes cm duas series, curtos, insensivelmente acuminados; 
pagina superior glabra, inferior cotanilhosa. 
Florescencia e limpaçào em epocha mediana. 
Cachos curtos (o-. 154 X o-.oSS), delgados, compostos, com duas azas. cylindro^onicos, fecha-
dos bagos^desiguaes na maturação, maturação igual em todo o cacho; pedúnculo curto, grosso, 
lenhoso, pardacento e verde, com respigo, pedicellos curtos, delgados, bordelcte desenvolv do. com 
verrugas, pmcel arroxeado escuro, pequeno, despegando com facilidade. 
Cada vara dá dois cachos. 
i»4 
Stew pequenos (o^.o^Xo^.oi^, quasi redondos, estigma persistente, umbigo central, pel-
licula grossa, elástica, resistente á podridão, tirita negra carregada, polvilho abundante, polpa 
molle, succulenta, pouco saccharina, lagrima incolor, sabor simples, para vinho, pintam tarde, 
maturação mediana. 
0 Comifeslo é resistente ao oidio. É uma casta geralmente estimada. 
O visconde de Villa Maior tinha-a como das melhores castas de videiras que cultivava na 
sua Quinta do Rego da Barca (concelho de Moncorvo), onde, na vindima de 1 8 6 7 , a 12 de se-
tembro, lhe deu o elevado rendimento em assucar de 34.90 por 1 0 0 . Cita-a o mesmo auctor 
como fazendo parte integrante das afamadas vinhatarías da Pedra Caldeira, do Vesúvio e dos 
Arcyprcstes. 
Teixeira Gyráo elogiava também muito esta casta, considerando-a muito boa para vinho e 
de grande rendimento. 
As uvas desta casta, que analysei, foram-me enviadas de Provezende, pelo sr. dr. Joaquim 
Pinheiro Je Azevedo Leite. 

ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
(Comprimento 
Dimensões.. j Maior largura, no terço su-
I perior 




Peso medio (grammas 
Oimensócs. . 





CONSTITUIÇÃO \tO CACHO 
Engaños 
Bagos . . 











Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
256 
EM PKSO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
too kilogram mas de uvas, sem 
engaso, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a i50 centígrados 





COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA «85^9 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75-98 
Assucar fermcntescivcl 20.13 
Acidez total1 
Materias azotadas.... 
Lenhoso insolúvel . . . . 








COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEUJCULAS-9.10 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 56.79 
Tanino 0.64 
Acidez total1 0.53 
Lenhoso e materias nfio doseadas 38.96 
Materias mineraes 3.09 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS—3.84 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 52.28 
Tanino o. 6 3 
Materia resinosa 1.90 
Acidez total1 0.17 
Lenhoso e materias não doseadas 41-14 
Materias mineraes 3.88 
100.00 
* A «cidex loul foi compuodj «m màdo tutfunco cwoohy-
á n a á o ; pan a com potar era addo tártrico bana muhipBw o 
numero lido ptlo cocfBcicnic—r.53. 
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REGIÃO D O D O U R O 
(continua* Jot 
CASTA T I N T O CÃO 
N.- J6 
I urna va-la unta ¿as mais iiuigiS que M cultivani iiu rcgifio do Douro. Nâo c Je grande 
rendimento, ni.i> loriUKM muim apreciável por dar corpo c côr aos vinhoí» cm cuja composição 
entra Rcbcllo da FonMCti que com lunm competencia c dedicação se oceupou, no fim do reculo 
[MN-V.KI'>. J.I ampch'praphia ^irtuguc/a, uttnbue mesmo a este iacio. da influencia do 7htíu cão. a 
preferencia que lommissarios ingle/es davam a<»N vinhos de certas zonas dentro da antiga 
dcnurcaffto do Alto Douro. 
Pela clareza, verdade e precisão, com que csld exposto, julgo de utilidade reproduzir aqui o 
que escreveu lUK-ll-» Ja IMIUSCCO em 1791, sobre esta variedade de videira: 
• FoBm grandes, lisas, abertas cm ires, terminadas em ponta de seita, em roda desigual-
mente recortadas cni l.imia de serra; pesinho côr de rosa, por cima de côr verde amurellada 
(.Min algunui.s manchas (.armezins, por baixo mui pouc<i íelpo branco; vides avermelhadas, boitfM 
a\é ao meio da vide em distancia de tres dedos, para diante cm distancia de cinco dedos; 
cachos pouco unidos medianos, sem regularidade na figura, bagos redondos, prelos lavados de 
atui, pico pouco perceptiva! na ponta, cusca grossa c dura, tres grainhas; sueco doce auslero 
\ TitUã<am he huma especie ou variedade dc uva que merece hum dos primeiros togares 
entre as que se cuhivâo em Portugal, a madura bem, e náo secca nem apodrece, Dfb produz 
electivamente, porém a *ua producção toda se conseno, c delia se faz o vinho muito coberto, 
fone 0 generoso Manuel Xavier Ribeiro Vaz dc Carvalho, homem de hum dintincto merecimerilo 
e intellinenJa, separou em o anno dc 1771, uvas dc Tinta-cam, de que fez huma porção de 
\mho que toi reputado muito superior a todos os outros seus vinhos produzidos nas mesmas 
\1i1luis. e a lodoi «is mais da sua vizinhança, fazendo d'clle a maior estimação o commerciante 
m^le/ I ranci»cu Bearlcy. que lh'o comprou, e por cllc conseguiria um cxtraordinaríu preço, se 
a- l i ; , o não pr.ihibis^em. Tendo eu reñectido muitas vezes sobre as causas, por que os vinhos 
de Guiãcs lêem merecido a prclcrcncia scibre lodos os outros vinhos do Allo Douro, e vendo 
que aia excede aquelle sitio aos outros terrenos, nem na qualidade da terra, nem na suu expo-
nçio e lorma, me vim a convencer, de que a sua superioridade provinha de se culitvar n*aqucllas 
vinhas huma grande quantidade de Tinta-cam c Pcaguàt* que misturados com Alvarelhão fazem o 
\inh<". que os cnmmcrcianies inglczcN hoje mais eslimío, c cm que elles confessáo achar cAr, 
^heut>, corpo e gosto, que os salistazem 
• Ksta especie dc videira puxa muiios grandes vides, tem a folha muito grande, por isso cm 
M M tones impede a entrada da luz, unto ao seu fructo como ao das videiras vizinhas, de 
maneira que nem humas nem outras produzem, como evidenicmcntc me tem mostrado a expe-
riencia, obrigando-me a enxenal-as dc outra qualidade, em huma porção de vinha forte, que me 
produziu mui pouco, c que logo produziu •/« mais no mesmo anno, em que fiz a enxertia, nâo 
Obatmia >er o anuo de menos producçáo do que o antecédeme, e ler cortado setenta c cinco 
cepas para enxertar: «o mesmo passo, em terra fraca cukUdosaroemc planto d'csia uva. conven-
cido dc que he a melhor para fazer bom vinho: nos terras de mediana producçáo produz melhor, 
c ainda mesmo M i í racas, porem para produzir bem, be necesario na poda deixar-lhe tres ou 
quatro talücs de tres ou quatro boiües, é proporção da força da cepa, o nto lhe deixar vara 
porque deixando-lh'a. puxa muita rama, e mui funu , que embaraça mais a entrada da luz, c dú 
por i>so menos frucio.* 
O Hato eJo íorma cochas pequeno*, és v e z a ramificado., com bagos um pouco solto, 
preto», de ferma oval. O «eu morto -presenta a coloração tima rubi deslavada. È uma cast*, em 
geral pouco mdiodnwa, e parece que resísteme à phylloxera. 
i3o 

A cepa t1 de ordinario muilo vigorosa, attingindo um grande desenvolvimenio vcgetatívo, 
lun^a muita rama, o que ensombra ás vezes demasiadamente os cachos e não os deixa pintar 
bem. O visconde de ViHa Maior aconselha, por este motivo, applicar a esta videira poda curta 
cm talões, deixando-lhc tres ou quatro, com ires a quatro olhos cada um, conforme os terrenos 
e o vigor da planta. 
O Tinto cão é uma casta muito propria para ser cultivada em bardos ou cordfies, systema 
que já está sendo actualmente bastante seguido em algumas quintas do Douro com o melhor 
resultado, por se expandir muito, e, d'esta fórma, em latada vertical, nâo ensombrar tanto o fructo, 
o qual assim amadurece mais facilmente e nttinge maior riqueza saccharína. 
As uvas d'esta casta, que analysei, foram-me enviadas de Provezende, pelo illustrado viti-
cultor, o sr. dr. Joaquim Pinheiro de Azevedo Leite. 
i3s 
ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSIO) 
l'KSO K niMENSOhS IHJ CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 
Maior largura, no lerço su-
perior 




P i v i medio (griimma>) 










I:UNSTITL!H;.AC) itü HAGO 
Polpa 
Pdliculas. 






Km un» bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
3 02 
EM PtSí» 
UM* kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 78.38 
• 00 kilogrammas de uvas. sem 
engaço, produzem - 79 90 
EM VOLCMF 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com eogaço. 
produzem... . . litros 71.35 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 7a.63 
DENSIDADE - GLÜCOMETRO 
Densidade a 15' centígrados 1100 
Grau glucomclrico (Guyot)—correcto a 
15° centígrados 31.33 
11-ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIM!CA DA POLPA = 84.70 por 100 
DO PESO DOB BAGOS 
(MOSTO,) 
Agua 74.76 
Assacar fermentescível 30.13 
Acidez total' 0.32 
Materias azotadas 019 
Lenhoso insolúvel 3.13 
Materias nfio doscadas 3.37 
Materias mineraes o.33 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS = 10.81 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 6904 
Tanino 0.25 
Acidez total1 o. 19 
Lenhoso e materias não doseadas 37.61 
Matérias mineraes 3.91 
1 oo.oo 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS= 1.89 por 100 







Acidez total' 0.14 
Lenhoso e materias não doscadas 37.3o 
Materias mineraes 3.3^ 
• A MMM toul foi eompuoda «m acfck» n U v k o mooohr• 
dmudo; pmn • coapotv em màóo unrico htta maili^icar o 
1 Udo pmio coeffickm*— iJJ. 
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REGIÃO D O D O U R O 
(conlinuaçãoj 
CASTA TINTA FRANCISCA 
N .• 27 
A Tinta Francisca c uma Jus boas casias do Douro, citada já pelos escriptores antigos 
como sendo um bom posto pela qualidade e quantidade de vinho que produz. Concorre com o 
Baslardo, O AlvareihâO, t o Mourisco preto, para a formação das melhores massas de vinhos 
gencrusoSi em toda a região do Douro. 
I ! cultivada esta casta nas principaes quintas de Cima Córgo, nas margens do rio Douro, e 
tombem abundantemente na parte norte das provincias da Beira Alta e Beira Baixa. 
Secundo Kcbello da Fonseca, distincto arapelographo e naturalista que no fim do scculo 
passado sc oceupou de assumptos vinícolas em Portugal, com indisputável competencia, a Tinta 
/•'ranasca, assim jhamada por LorfUDçio do seu verdadeiro nomo Tinia 4$ França, tôra mandada 
vir dc-ic pai/ por um irlandez. Diogo ArchiboKl, que d'clla fizera larga plantação na já entáo 
edebre ijuinia dc Roriz, situada na margem do Douro, proximo de S. João da Pesqueira. Ao 
magnífico resultado obtidn com esta experiencia de introducçao dc nova casta no paiz vinhateiro 
do Doum sc deve a expansão que cila logo tomou, generalísando^se a sua cultura a muitos 
cniKclhos J11 paiz. sobretudo no norte do reino. 
Aínda hoje parece que a justa fama por que sáo universalmente conhecidos os vinhos da 
Qumta de Roriz, actualmente propriedade do sr. Chrisiiano Wanzcllcr, um dos mais ¡Ilustrados 
e considerados commerciantes do Pono, c em parte devida á existencia dVsta casta de videira 
cm suas \ astas plantações. 
A / Í / I / J Francisca dá cachos menos que medianos, esfarrapados, de o". 17 dc comprido em 
media para o". i3 de largura no terço superior, com bagos pretos, ovados, um pouco soltos, 
presos a um engaço castanho. Produz mosto de coloração tinto rubi. A uva é de sabor doce, 
agradável, levemente acidulo; dá bastante rendimento. 
O visconde de Villa Maior julga muito provável que a Tinta Francisca seja a mesma casta 
que ». Piih't noir da Borgonha, c descreve-a da seguinte fórma, no seu livro intitulado Manual 
dt yiíicuUitra pratica: 
• Cepa grossa, cresce direita, susceptível de apodrecer. Gomos pouco pelludos na arrebentação 
verde-daros. 
« Varas regulares, não muito longas, delgadas, côr dc canncla clara; nós pouco distantes, 
madeira branca, medulla regular. Gomos pequenos, pouco proeminentes; na arrebentação, reben-
tos avermelhados. 
• Folhas medianas ou pequenas com cinco lóbulos; os seios superiores mais profundos e ter-
minando em angulo agudo, os inferiores apenas indicados, o pedolar pouco aberto; recortes 
grandes, apudos. terminando a folha cm ponta de lança. A pagina superior Usa, glabra, de côr 
verde claro; a posterior mais desmaiada, com nervuras salientes. A folha é das primeiras a cahir. 
• Cachos bastantes, geralmente pequenos, cylindricos, singeltos. quasi sempre com indicação de 
azas; pedúnculo curto, forte, duro, pardo; pediccUos pouco verrugosos, rodete mediano. 
• Bagos medianos, iguacs. quasi redondos, pretos, arroxeados, bastante limos, facéis de des-
pegar, muita polpa, succulcntos. pellicula espessa, doce enjoatívo, duas ou tres grainhas pequenos, 
pardas c malhadas. 
• Uendimemo em mosto, 60 por cemo; densidade, 1095; assucar, 24.100; ácidos, o.3a5 por 
cento.» 
O» exemplares d'esta casta, que me serviram para analy», provicram-me de Cosiendo 
(Beira Alta) c íoram-me fornecidos pelo meu distinao amigo e illustrado agrónomo, repetidor n¿ 
Instituto Agronómico dc Lisboa, o sr. Amonio Cardoso de Menezes. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I — ESTUDO l'HYSICO 
I'KSO H OIMKNSÕKS DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 
Dimcnsiõcs.. Maior largura, no terço su-
perior 
i a 6 
o". 17 
í ) m . 12 
PESO K DIMENSÕES l>OS BAUOS 
I.80 
OTT.OI7 
í Diamciro iransversal o" o 15 
Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longi tud ina l . . . 
H imcnsõcs . . 
coNsrrruiçAo DO CACHO 
Etngaços, 
Kagos.. . 











NUMEKO \>E ORAINHAS 
l£m 100 bagos 176 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM R I O 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas dc uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Utros 






DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15o centígrados 




I I - E S T U D O CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA - 86^5 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 66.78 
Assucar fermentescivel 28.11 
Acidez to ta l ' 
Materias azotadas . . . . 
Lenhoso i n s o l ú v e l . . . . 








COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS-ia55 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 65.58 
Tanino 1.27 
Acidez total1 0.24 
Lenhoso e materias não doseadas 32.3o 
Materias mineraes 0.61 
1 oo.oo 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS>• i.65 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 32.48 
Tanino o. 16 
Materia resinosa 0.7H 
Acidez total1 0.39 
Lenhoso e materias não doseadas 6»-74 
Materias mineraes ^.^5 
! OO.OO 
' A nadei toul foi computad* cat acido sulfúrico mooohy-
drtudo; pvm • coropuur cm acido Urtrko. basta roaJuplicar o 
numero Udo palo coeficiente— i.S3. 
i3B 




A Kevoeira c uma casta tinta de grande producção. É (ombem conhecida pelo nome de 
Tinta dos pobres por dar muitos cachos luchados que se fundem em vinho, nfio sendo ao mesmo 
tempo muito exigente de terreno c tratamento. 
t. synonyma, na Beira, de Farinhota, e, no Minho, de Padeira. Ignoro se nfio será igual-
mente idéntica ü Jlnía caiada do Alemtejo. 
Os principaes nomes por que esta casta é conhecida, em differentes pontos do paiz, parecem 
iodos derivar da qualidade particular que distingue as suas uvas de serem cobertas, em muita 
qiumiidade, com um pó branco similhante ú farinha. Por este motivo, julga o visconde de Villa 
Maior poder identlíicar a Neí*oeira, do Douro, ao Enfaríné, do Jura. 
Pmduz este posto muitos cachos, tintos, muito tuchados, de bagos pequenos, sobrepostos. 
Todos os bagos se mostram revestidos de uma poeira branca, bastante adherente á pellicula. 
Produz mosto pnuco corado. 
As uvas d'esia casta, que analysei, provieram de Provezcndc e foram-me enviadas, das suas 
quimas das margens do Douro, pelo illustrado proprietário e distincto viticultor, o sr. dr. Joaquim 
Pinheiro Je Azevedo Leite. 
Mo 
ANALYSE DAS UVAS 
1 — ESTUDO PHYSICÜ 
\>ESO B DIMENSÕES L)0 CACHO 
Poso medio (grammas) 
I Compdmento 
Dimensões . . ¡ Maior largura, no icrço su-
( pcrior 




Peso medio (grammas) 
\ Diámetro longitudinal. . 
Dimensões . . I D¡amelr0 lransVerSal... 
1.8 
om.o 15 
o ^ . o ^ 






CONSTITUIÇÃO DO UAÜÜ 







Nl'MERO UE GRAINHAS 
l-'m 100 bajaos. 180 
RENDIMENTO E M MOSTO 
EM PESO 
loo kilogrammas de uvas,cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
ICQ kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem « 
EM VOUJME 
IOO kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE - GLÜCOMETRO 
-
Densidade a 15o centígrados 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 
15 o centigrados -
080 
17.06 
I I—ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA = 88.55 por ioo 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75-43 
Assucar fermentescivel 20.o5 
Acidez total ' 0.34 
Materias azotadas o.36 
Lenhoso insolúvel 1.99 
Materias não doseadas i .38 
Materias mineraes 0-45 
100.00 
COMPOSIÇÃO CIUMICA DAS PEIXICULAS -o 8.3o por ioo 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 75.12 
Tanino. , - 2.29 
Acidez total1 o.56 
Lenhoso e materias não doseadas 20.10 
Materias mineraes 1.93 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS — 3.5o por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua _ 60.17 
Tanino 0.46 
Materia resinosa i .yo 
Acidez total1 0.29 
Lenhoso e materias nfio doseadas 35.10 
Materias mineraes 2.28 
100.00 
< A mâdcx total foi computada em addo nUAirico monohy-
drmiado; para a computar cm acido tártrico basta multiplicar o 
numero lido pelo coeffidente —1.53. 
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REGIÃO DO DOURO 
(continuação) 
CASTA MOURISCO TINTO 
O Mourisco Unto, também conhecido pelo nome de Mourisco preto, é uma casta notável c das 
mais curacteriscas da região do Douro. As suas uvas, de bago grande, ovado, mais a'rroxeadas 
do que pretas, são de finíssimo sabor e muito próprias para mesa, ao mesmo passo que se fun-
dem em mosto das mais preciosas qualidades, pelo seu perfume muito delicado e paladar agra-
Jabilissinin. 
Existe esta casta cultivada nas mais celebres quintas do Douro. O visconde de Villa Maior cita-a 
nos quintas de Roriz, do Malvcdo, do Roncao, dos Sobradaos, da Carvalheira, da D. Rosa e 
Ja Rocda; e L-U accresccntarei, no Vesúvio, no Monte Meão, na quinta da Vaccaria, c cm muitas 
•nitras, cujos nomes não fixei, mas onde tenho visto esta casta cultivada em larga escala e justa-
mente úda em grande conta. 
Emrc outras qualidades notáveis que distinguem esta casia, gosa cila da propriedade apre-
ciável de ser resistente a phylloxera, tendo-se notado o facto de ero toda a região do Alto Douro, 
onde as devastações do terrível insecto destruíram quasi por completo, ha vinte annos. imporlan-
lis-simos vinhedos, o Mourisco continuar impávido, no meio de grandes manchas phylloxeradas, 
amadurecendo sempre os seus preciosos fructos. 
Km outros pontos do pai/, para onde o Mourisco tem sido levado, cm geral, a planta 
degenera. 
Nem os seus fructos são de láo finas qualidades como no Douro, nem tão pouco a sua 
resistencia contra a p/ivlloxcra se mantém. 
D'estó videira, sob tantos pontos de vista notável, na região do Douro, eis o que diz o 
visconde de Villa Maior, no seu livro. Douro illustrado: 
"Cepa vigorosa, casca grossa, pouco adherente. não muito gretada. A raiz resiste á mordedura 
Ja pliv.hixera. lirota em tempo regular, depois do meado de mari;o; os gomos na arrebentação 
são pouco idpudos e claros. 
« Varas bastantes, deitadas, compridas, com cntre-nt')s medianos, geralmente de 6".p7i P'^ém, 
outros até o*.^ ; nós delgados e um pouco achatados. A côr das varas é parda-clara, uniforme; 
lenho duro, com pouca medulla, gavinhas geralmente bifurcadas, gomos agudos com pouca 
felpa. 
«Folhas grandes, quasi iguaes, quasi orbiculares; algumas com cinco lóbulos, com os seios 
luteraes pouco abertos, o da base bastante aberto, com recortes grandes náo muito agudos. 
A pagina superior Usa, glabra, de um verde vivo e uniforme; a posterior um pouco áspera, 
pouco felpuda, verde desmaiado, com as nervuras principaes pronunciadas. Peciolo mediano, 
grosso, liso, verde esbranquiçado. 
«Cachos bastantes, geralmente grandes, alguns mui grandes, pyramidaes, compostos, com ra-
mificações mais ou menos soltas. Pedúnculo grande, grosso, pouco duro, verde-claro e ama-
reliado. 
"Bagos grandes, quasi iguaes, quando a limpa é regular, achatados e umbilicados, pretos 
pouco untos, bastante adheremes ao pcdíccUo, que é longo, pouco rugoso, com rodeie avultado* 
duros, com bastante polpa, pellicula grossa, doces, muito gostosos, com duas ou ires grainhas* 
«Rendimento cm mosto 55 por cento; densidade 1120; 100 de mosto contém 20.860 de 
assacar c 0.188 dc ácidos.» ' 
Porque podem completar estas indicações do visconde de Villa Maior, e as alteram cm parte, 
no que diz respeito a alguns caracteres (Teste posto, quando cultivado na região de Traz 
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Montes, aqui reproduzo as informações sobre a diagnose ampelographica do Mourisco, laes como 
as obtive da Estação transmontana de fomento agrícola: 
Cepa vigorosa, grossa, fértil, producçáo inconstante, sujeita ao desavinho. 
Sarmentos compridos, grossos, merithallos medianos, lenho duro, elástico, casca arroxeada 
pardacenta clara. 
* Arretetitação quasi glabra, verde amarcllada, extremidades levemente atipladas, pouco vigo-
nij-a, cm epocha mediana. 
Folhas adultas desiguacs, grandes, gotteiradas, espessas, tenras, tâo compridas como largas, 
inteiras; seios: peciolar variável, profundo; superiores e inferiores esboçados; dentes em duas se-
ries, medianos, obtusos; pagina superior glabra, inferior pillosa. 
Florescencia e limpação em epocha mediana. 
Cachos compridos (o^.ay? Xom. i85), grossos, compostos, com mais de duas azas, cylindro-
conicos, pouco fechados, bagos desiguaes na maturação, maturação desigual no mesmo cacho, 
pedúnculo comprido, grosso, lenhoso, verde, com respigo; pediccllos curtos, delgados, bordelete 
desenvolvido, com verrugas, pincel côr de rosa, pequeno, despegando com dífl&culdade. 
Cada vara dá dois cachos. 
Bagos grandes (o^.o^Xo^oig), esphericos, estigma persistente, umbigo central, pellicula 
grossa, quebradiça, resistente á podridão, tinta, arroxeada carregada, polvilho abundante, polpa 
dura. carnuda, saccharina, lagrima incolor, sabor simples; para vinho e mesa (de longa conser-
vação); pintam em epocha mediana, maturação em epocha mediana. 
0 mosto do Mourisco c pouco tinto, tem antes a côr acastanhada, atirando um pouco para 
a coloração de casca de cebolla, como a de vinho velho. Os cachos são, de ordinario, grandes, 
medindo mais de 0 ^ . 2 0 centímetros de comprido. 
Ni» bagos, a pellicula, comquanto seja um pouco grossa, forma uma parle minima do seu 
peso. E talvez daN cania* tintas do Douro a que aceusa menor percentagem de pellicula na 
composição dos seus bagos. 
aomci 
Na região de Traz. os Montes, o Mourisco do Douro é também conhecido pelos seguintes 
.•s: Uva rei. Olho de rei, Castellão, Tinta parda. Valenciana e Belanciana. 
O Mourisco é lambem cultivado na região de Entre Douro e Minho, em arvores ou em ra-
madas, onde produz vinhos entre maduros, muito apreciados. 
As uvas d'esta casta, que analysci, foram-me enviadas de Provezende, pelo sr. dr. Joaquim 
Pinheiro de Azevedo Leite, das suas quintas na margem do Douro, no sitio das Bateiras. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
I'KSO E IHMKNSÕES 1*0 CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento • 




o*, i a 
PESO K DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
S Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bagos . . 
coNsi rrtíiÇAO DO BAGO 
2.o5 
97.93 
Polpa . . . 
PeUiculas 
(irainhas 






lira 100 bagos 189 
RENDIMENTO EM MOSTO 
n mo 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço. produzem • 
KM VOLUMC 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15* centígrados 
Grou glucomelrico (Guyot) — correcto a 
15* centígrados 
108 5 
I8 . I3 
11—ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHJMICA DA POLPA-93.96 por too 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 80.70 
Assucar fermcntcscivel 14.93 
Acidez total' 
Materias azotadas . . . , 
Lenhoso insolúvel . . . . . 








COMPOSIÇÃO CHLVJCA DAS PEIXICULAS—+37 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 68.01 
Tanino 1.10 
Acidez total1 04* 
Lenhoso e materias não deseadas 38.48 
Materias mineraes 1.99 
100.00 
COMPOSIÇÃO CKIMICA DOS ENGAÇOS - 2^5 por 100 




Acidez total' o. 14 
Lenhoso e materias nâo doseadas ^4.57 




• A « d d A i teal foi 
d r s u d o ; p a n a compe t i r 
nufDrro Udo pelo — iJ5. 
cm acido «ol&tríco moooby-
u n r i c o b t ó a mul r ip l icw o 
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R E G I Ã O D O D O U R O 
(continuação) 
CASTA CODEGA OU MALVASIA GROSSA 
N . ' 3o 
É uma das boas castas brancas do Douro, muito productiva e dc bastante rcndimcnto. 
Cultiva-sc cm larga escala cm toda a sub-regiáo de Cima Córgo e também nos concelhos 
de Yinhacs, Alfandega da Fc. Bragança, Villa Flor, Valle Passos, Murça, Moncorvo e Mirandella, 
na repião de Traz os Montes. 
Eis os caracteres d'esta casta, segundo observações feitas na Estação transmontana de fo-
mento agrícola: 
Cepa medianamente vigorosa, de mediana grossura, muito fértil, producçáo constante, não 
sujeita ao desavinho. 
Sarmentos medianos, de mediana grossura, mcrítballos compridos, lenho molle, elástico, casca 
arroxeada pardacenta clara. 
Ârrcbentação tomentosa, cinzenta amarcllada, extremidades roseas, pouco vigorosa, cm epocha 
mediana. 
Folhas adultas quasi iguacs, medianas, goticiradas, espessas, tenras, tão compridas como lar-
gas, inteiras; seios: peciolar fechado, profundo, superiores c inferiores esboçados; dentes em duas 
series, curtos, insensivelmente acuminados; pagina superior levemente tomentosa, inferior lanu-
ginosa. 
Florescencia c limpação cm epocha mediana. 
Cachos compridos (o".228Xo" 162), grossos, compostos, com maís de duas azas, cylindro-
conicos, pouco fechados; bagos desiguaes na maturação, maturação igual em todo o cacho; pe-
dúnculo comprido, grosso, lenhoso, pardacento c verde, sem respigo; pediccllos compridos, 
delgados, bordclete desenvolvido, com verrugas, pincel incolor, pequeno, despegando com facili-
dade. 
Cada vara dá um c dois cachos. 
Bagos mais que medianos (©".oigXoToiS), cllipsoides, estigma perastente, umbigo central, 
pellicula grossa, quebradiça, pouco resistente ú podridão, branca, ama relia dourada clara, polvilho 
pouco abundante; translúcidos, muito venosos; polpa molle, succulcnta, adstringente; sabor sim-
ples; para vinho; pintam cedo, maturação temporfi. 
O mosto da Codega tem uma coloração esverdeada clara. Na epocha em que foi analysado, 
principio de setembro, aceusava pouco elevado grau saccharino e e força acida de 3 por 1000. 
As uvas dVsta casta, que analysci, provieram dc Mirandella, c foram-me enviadas pela Esta-
ção transmontana de fomento agrícola. 

ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHVSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 
Dimensões. - Maior largura, no terço su-




PESO E DIMENSÕES DOS DACOS 
Poso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal... 





CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Eitgaços 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
Pelliculas 
Grainhas , 








Km 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
209 
rw PESO 
100 kilogratnmas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kílogr. 
100 kilogrammas de uvas, sera 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem titros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





Densidade a 15° centígrados. 




I I - E S T U D O CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA = 9546 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 83.70 
Assucar fcrmentescivel 1 o. 5o 
Acidez total1 o.3i 
Malcrías azotadas o. 3 5 
Lenhoso insolúvel 2.12 
Materias não doscadas 2.57 
Materias mineraes o-45 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS .= 0.87 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua. 76.48 
Tanino o.38 
Acidez total' 0 4 6 
Lenhoso e materias não doseadas 20.44 
Materias mineraes 2.24 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS = a.08 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 56.41 
Tanino ^ 0.37 
Materia resinosa 0.95 
Acidez total' o. 11 
Lenhoso e materias não doseadas 37 38 
Materias mineraes 4.88 
lOO^ÕÕ 
1 A sdJes coul foi computuU «ro acido tuHurico monohr-
drmtado; pan a computar cm addo tamico baata muWpUcar o 
oumero lido pdo coctíkktmo — j JJ, 
REGIÃO D O D O U R O 
famlimtúçS»/ 
C A S T A MALVASIA FINA 
É e m uma JJ- maU preciosas casias branca?, de toda a região do Douro. 
Um pouco melindrosa como iodas as castas finas, muito sujeita ao desavinho, é esta vidtãru 
uma da> que contribue para a cxcdlencia de muitos vinhos do Porto, justamente apreciados peia 
suavidade do seu sabor e delicadeza do seu aroma. A Malvasia fina forma sò por si vinhos 
generoso-, do mais alto valor que attingera as melhores cotações nos primeiros mercados do 
mundo. 
Prodta cm geral esta casta cachos pequenos, esfarrapados, com bagos miúdos, ovaes, muito 
dourados, de paladar doce. agradável. 
K esta uma das castas clássicas do Douro, citada, desde antigos tempos, por todos us escri-
ptorcs que sc lêem oceupado de estudos vinícolas. 
As uvas d'esia casta, que analyse!, p rogram directamente do Douro, e foram-me fornecidas 
pcK» --r Jose Taveira de Carvalho Pinto dc Menezes, mui digno director dos ser\iços ampelogra-
phicos dí» reino. 
ii4 
ANALYSE DAS UVAS 
I —KSU'DO PHYSICO 
l - l sn I I.IMI NSíV> IK> CACHO 
IV"» nu-Jto grammas • 
Comprimento 




o r 10 
l'KSO t ItIMI NSÕKS DOS BAGOS 
IVNO mcJio 1 grammas 
HimensiM». 1 Diumeiro longitudinal.... 
( niamoin- transversal..... 
1.53 
o".OI ' i 
o".oio 
O»\SMU;M;..V> IM) CACHO 
l-jigavos 
Uagos . . 











Km 100 bagos 
KKMHMENTO KM MOSTO 
t u veto 
i . - , kik.grammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr 
1. N. kikigrammas de uvas, »«n 




100 kilogrammos de uvas, cachos 
completos, com engaso, 
produzem litros 
100 kitogrammas de uvas, sem 




Densidade a 15* ̂ emigrados 1115 
(¡rau glucomctrico (Gu)^!)—torrecto o 
i 5 ' ccniigradoi «4.53 
II — KSTUDO CHIMICO 
COMIKJSIÇAO CHIMICA DA l»OU>A - 83 <7 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 71. ta 
Assucar fermenicscivel 31-95 
Acidez total * o. 19 
Materias azotadas o. 14 
Lenhoso insolúvel 5.83 
Materias nfio doseadas O.5Í* 
Materias mineraes 0.19 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEIXICUtAS» u-41 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 79.13 
Tanino 0.4a 
Acidez total' 0.47 
Lenhoso c materias não doseadas 
Materias mineraes t M 
100.00 
COMPOSIÇÃO OIIMICA DOS ENGAÇOS » ufl por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 39.76 
Tonino 0.37 
Materia resinosa a.75 
Acidez total' o.3o 
Lenhoso e materias não doscadas 53.88 
Materias mineraes 4,04 
100.00 
• A tai 
- »J3. 
.30 
REGIÃO D O D O U R O 
(continuaçJoj 
CASTA MALVASIA PRETA 
Cana tmta do Douro, de cultura pouco generalisada. K uma boa casta, de grande rendi-
roento em noMO c bástanle productiva. 
Segundo o visconde de Villa Maior, a sua area de cultura acha-se principalmente limitada 
aos vinhedos entre o Tua e o Roncfio. 
Oa cachos medianos, geralmente ramificados ou pyramidaes, de bagos pretos, esphericos, 
V)Ili)S. 
A s MUI?, uvas são bastante saccharinas. 
D i exemplares d'esta casta, que anaiysci, provieram de Provezende c loram-me enviados pelo 
Nf dr. Joaquim Pinheiro de Azevedo Leite, das suas quintas nas margens do Douro. 

ANALYSE DAS UVAS 
I — ESTUDO PHVSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimcnio. 
Dimensões . - Maior largura, no terço 
' superior 
u i6 
o r i 3 
o*.o8 
PÉSO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Diâmetro longitudinal.., 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços. 
Bagos... 











NUMERO DE GRAINHAS 
lirti 100 bagos. '77 
líHNniMENTO E M MOSTO 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem. kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EH VOLDKE 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas dc uvas, sem 





DENSIDADE - GLÜCOMETRO 
Densidade a t50 centígrados 




11 — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA = 80+3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 77.60 
Assucar ferméntese i vei 18.06 
Acidez total* 0.24 
Materias azotadas 0.27 
Lenhoso insolúvel • i . t o 
Materias não doseadas 2.47 
Materias mineraes 0.26 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS - io,3o por ia> 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 72.16 
Tanino 1.06 
Acidez total' 0.29 
Lenhoso e materias não doseadas 25.37 
Materias mineraes 1.12 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS~i.3o por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua So.oo 
Tanino , 1.97 
Materia resinosa 0.19 
Acidez tola!' 0.35 
Lenhoso e materias não doseadas..... 45.20 
Materias mineraes 2.29 
100.00 
• A adela toul foi coatptrtJKta cm «eido wi&rko nmoohy-
dnudo; pan • computar *m acido tártrico bMO moltipttcar o 
nuowni lido pdo oodBekme— i.5J. 
.ôo 

R E G I Ã O D O D O U R O 
(continuação) 
C A S T A T O U R I G A 
N.# 33 
A Tautiga é ama casia tinta das mi i s notáveis da reg ião do Douro. E conhecida ainda 
pelos nomes de Tourígo, na Beira Alta, e A^al, no M i n h o ; designam-n'a t a m b é m , no Douro, 
pelo nome de Tourist) fimt para a distinguirem de duas outras variedades da mesma casta, o 
Tourigão, Tourigú OU TOurígã macho, e a Touriga foufeira, de inferior qualidade. 
l i considerada clássica a seguinte descripção da Touriga fina, feita pelo visconde de Vil la Maio r 
Cepa vigorosa e vivaz. 
ii Varai muito lories, longas e symetricamente desenvolvidas cm todo o comprimento. Nas 
boas terras as boas varas adquirem um comprimento superior a 3 metros. Emquanto novas apre-
sentam uma còr amarellada; mais tarde tomam-sc pardas e á s vezes avermelhadas. Os nós são 
espaçados dc 8 a 10 centimeiros; olhos regulares e um pouco agudos; na a r r eben t ação felpu-
do?., arroxeados nos bordos. Começam a desenvolver-se no fim de março . 
«Folhas largas, regulares, com cinco lóbulos separados por seios profundos, cortados circular-
menic no tiindo. tocando-se quasi sempre a parte superior dos bordos. Recorte das margens das 
lolhas muito pronunciados e agudos. Consistentes e ásperas ao tacto. A face superior unida, quasi 
plana, de còr verde intenso; a posterior ligeiramente felpuda, verde mais desmaiado; as nervura> 
principaes bem pronunciadas; peciolo mediocre. 
uGaritthas fortes, em espiraes apertadas ou enroladas. 
* Cachos medianos, cylindricos, compostos, com azas e esgalhos grandes; pedúnculo longo, pouco 
grosso, pouco duro, verde pardacento; pedicellos verrugosos c compridos com rodete mediano. 
'Bagos medianos, iguaes, ovaes, de i5 sobre i 3 millimetros, negros, tintos côr de abrunho, 
com põ cinzento; bastante adherentes ao pedicello, largando muita polpa ao despegar; brandos, 
polposos, pellicula delgada, doces um pouco enjoativos, com duas ou tres grainhas; ma tu ração 
prematura. 
"Os cachos (festa variedade nascem sempre sobre os cinco primeiros olhos da vara, appare-
cendo muitas vezes ires cachos em cada pâmpano . 
ah por isso que a vara deve sempre podar-se para cima do séptimo olho. A segunda va-
riedade— Taurigão — produz os cachos nos últimos olhos, c requer póda mais larga; tem os bagos 
mais pequenos, mais separados e menos ricos.» 
Accrescenta mais o visconde de Villa Maior o seguinte: 
«Os caracteres da Touriga induzem-mc a suppor que esta casta se approxima muito do C a -
bemet franc ou da Cabernelle descripta por d'Armeilhacq, e que entra na p roducçáo dos vinhos 
do Médoc. 
•Na parte do Allo Douro, entre o Tua e o Pinhão, onde se produzem hoje os melhores 
\inhos, forma a Touriga com a Tbtía Francisca e o Mourisco tinto a grande maioria dos postos 
que povoam as vinhas. 




i . i t S l 
34.000 [ c m 100 * 
0.340 i 
Mas et Pulliat, na sua monumenta! obra intitulada Le VignoNc, consagram um estudo espe-
ciai á Tounga fina do Douro e transcrevem o que sobre esta casta escreveu o auctorisado 
ccnologo portuguez visconde de Villa Maior. 
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A Touríga é uma casta de valor, geralmente apreciada em todo o norte d o paiz , onde mais 
ou menos eila é cultivada pelo grande rendimento que dá e a superior qualidade dos vinhos que 
origina. É uma das castas t)picas da reg ião dur íense , onde faz parte integrante das pr indpaes 
vinhas, parecendo ahí t á o bem identificada á s condições do meio, que é das que mais resiste á s 
inclemencias do tempo. Na região da Beira, e em especial na d e m a r c a ç ã o vinícola que fica entre 
o Mondego e o D ã o , onde os vinhos teem um cunho muito caracter ís t ico e sao justamente afa-
mados, é a Touríga a casta predominante e aquella da qual principalmente derivam as no táve i s 
qualidades que particularisam os vinhos que d'aqui s ã o oriundos, 
O professor Antonio Augusto de Aguiar doseou n'esta casta, na p rov inda da Beira, em 
Santar, em Nellas e na Aguieira, as seguintes percentagens de assucar: 22.54, 23.54 e 20.89. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram de Provezende e foram-me enviadas pelo 
sr. dr. Joaquim Pinheiro de Azevedo Leite. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I - E S T U D O PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
i Diámetro l o n c i t u d i n a l . . . . 





CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços, 
Bagos.. . 
CONSTITUIÇÃO DO HAGO 
2.34 
lOO.OO 







NUMERO DE GRAINHAS 
Km 100 bagos 241 
RENDIMENTO EM MOSTO 
FM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaso, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 15o centigrados 1 io5 
Grau glucomctrico (Guyot)—correcto a 
15o centigrados 22.40 
D—ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA = 86.25 por 100 

















COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS — 9-40 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 59.64 
Tanino 0.89 
Acidez total1 o. 15 
Lenhoso e materias não doseadas 36.34 
Materias mineraes 2.98 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS»2.34 por 100 








o . i5 
Lenhoso e materias náo doseadas 35.3o 
Materias mineraes 3.49 
100.00 
> A «cides total foi computada em acido sulfúrico monohy-
dniado; para a computar em addo tártrico basta multiplicar o 




REGIÃO DA B A I R R A D A 
CASTA POEIRINHA OU BAGA 
ComprchenJenJn pane dos dois dislrícios dc Aveiro c Coimbra, que formam a grande de-
marcaçfio ogriçòla da Beira littórál, existe a imponanie região vinhateira da Bairrada, ha muito 
conhecida pelos seus afamados vinhos de embarque, hoje sobretudo notável pelos execlientes v i -
nh'>s brancos que produz. 
Fonemcnte di/imada esta riquíssima região vinícola pela invasão phylloxerica, que destruiu 
grande pane d'»> Neus vinhedos, acha-sc ainda hoje em via de reconstituição, não podendo ava-
liar-^c devidamente, pel'» estado actual das suas vinhas, o que foi cm outras epochas de grande 
prosperidade. 
Sá*» n o t á v e i s ' is seus vinhos tintos dc magnifica coloração, bem equilibrados c de qualidades 
muito a p r e c i á v e l - para *. commercío de exponaçáo, pela sua solidez e fácil conservação. Os v i -
nhos br.itK'>>. que aqui se produzem, estão lambem tendo actualmente muita procura pela vivaci-
daJc e g r a ç a que os caracteriza. 
' K vinhos brancos espumosos da Bairrada, quando tratados convenientemente, conseguem 
imitar <» typo de vinhos da Champagne, e por este lado está oflerecendo esta região um parti-
cular interesse, pois que c este um filão mais a explorar dentro dos recursos hoje já tão vastos 
da vinicultura ponugueza. 
De entre a> castas tintas, como mais dominante c caractcristica. estudei principalmente a 
Haga ou Píxirínha. a qual íorma a base d̂ w vinhos de embarque mais estimados. 
A fíaga ou Poeirínha, também chamada Bapa de Louro ou Tinta da Baga, ú uma casta com-
mum á s duas Beiras, Littoral e Alta, sobretudo muito apreciada pela viva c^r e forte aitstringencia 
que d á ao> vinhos. Abaixo do Soutfo e do Espadeiro de Basto, c uma das castas mais tintas de 
Portugal, mas sem que a coloração resida na polpa, pois toda provem da materia corante das 
pelliculas. 
A Baga e uma videira de bastante robustez, resistente ao oidium. É dc grande producçâo e 
muito rendimento em mosto. Este apresenta a coloração rubi aviolctada suja. Os vinhos que 
d'elle provêem possuem em geral muita côr. corpo, e accentuada adstringência. 
A Baga amadurece tarde. Produz cachos volumosos, alados, bastante luchados, pyramidaes 
ou cyUndro-conicos, com bagos arredondados, muito tintos, mais que medíanos, apertados uns 
contra os outros. 
Com o nome de Baga de Louro c esta casta muito cultivada cm toda a Beira Alia c tam-
be m hoje na região de entre o Mondego c o Dão, onde cila entra, de mistura com outras, na 
composição de muitos vinhos Untos. 
Kis a dcscrípçáo d'esia casta, segundo estudos do agrónomo, sr. Joaquim Borges Rodrigues, 
(Elementos para o estudo da ampelographia, dissertação inaugural, apresentada ao conselho escolar 
do Instituto de agronomia de Lisboa, 1898) e algumas observações que me são próprias: 
Cepa vigorosa, grossa c aberta; casca grossa, muito gretada e despegandô-se cm fitas ou 
placas irregulares. 
Arrebentarão em 16 dc maio; foliólos tomentosos, esbranquiçados e orlados de vermelho na 
face inferior. 
Sarmentos compridos, bastante grossos, de ramificações compridas c de côr pardacenta ciara; 
meriihallos compridos (o".o5 a o". 12), cylindrícos e grossos; gommos pequenos, globosos e de côr 
atijolada com pequenas manchas rosadas; nós salientes; lenho duro e pouco mcdulloso; gavinhas 
compridas e numerosas, de grossura mediana e bifurcadas. 
Folhas grandes, tão compridas como largas, quinquclobuladas, de côr verde escora, muito 
reúmas, dc superficie verrugosa e quasi ioda» cm gotleira»; seios pedolare* em geral fechados e 
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nVsics os lóbulos sempre sobrepostos; seios laieraes regulares, sendo os inferiores mais profun-
di )s; lóbulos regulares e ponteagudos; dentes em duas seríes e agudos; pagina superior levemente 
cotanilhosa; pagina inferior lanuginosa; peciolos medíanos de cõr arroxeada com estrias verdes 
e lomiando angulo, cm gerai, obtuso com o limbo, 
(¿¡Chus mais que medianos, simples ou pouco ramificados, cónicos, muito fechados, de o" 14 
a o". 17 de comprido, para o".7 a o". 12 de largura, no terço superior; pedúnculos curtos, gros-
sos e de côr verde. • 
Bagos medianos, ovaes, de o".o20 no diâmetro longitudinal por o".oi6 no diâmetro transver-
sal, iguacs. muito limos, pellicula grossa, com polvilho esbranquiçado, polpa muito succulenta e 
adstríngétlte, cm media com duas a tres grainhas, pesando cada uma 0^.037, 
Floração, 5 de junho. 
Maturação cm epocha mediana. 
Mosio abundante, muito tinto e encorpado. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram directamente da Bairrada, c foram-me fomecí-




ANALYSE DAS UVAS 
l -KSTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Peso medio (grammas) 
Comprimenio. 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
tngaços. 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
Pelliculas 
G rainhas. 








Em ion bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
2(3 O 
EM PESO 
100 kitogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
KM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





Densidade a 15" centígrados 




I I — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-91.60 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 79'56 
Assucar fermentesdvcl i5.32 
Acidez total1 0.37 
iM aterias azotadas o. 17 
Lenhoso insolúvel 0.92 
Matérias não doscadas 3.2g 
Materias minera es 0.37 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS--=4-6^ por ion 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 69.19 
Taníno 1.27 
Acidez total1 a 3 7 
Lenhoso e materias nfio doseadas 37.80 
Materias minera es 1,37 
100.00 
COMPOSIÇÃO Q!IMICA DOS ENGAÇOS = 3% por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 65.32 
Tanino o. 19 
Materia resinosa 3.34 
Acidez total1 , o-io 
Lenhoso e materias nfio doseadas 38.36 
Materias mineraes 3.79 
100.00 
« A acidei tool foi oxnpuutU em KUO núfmtco mooohy-
draudo; pan • computar em acido tártrico bada muta'pticar o 
numero lido pelo coafficiewe—1.53. 
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REGIÃO DA B E I R A A L T A 
CASTA TINTA PINHEIRA 
N* 35 
A provincia da Beira Alia, pelo que respeita ó producção vinicola. pôde considerar-se subdi-
vidida em ires zonas ou sub-regiões: t. ', uma estreita faixa ao none, até ao termo de Lamego, 
fazendo pane da região do Douro, com os seus vinhos generosos; 2.% uma zona intennedia, a 
maior das tres, entre Lamego e Frago/.clla, nas proximidades do Dão, dc vinhos communs; 3.", a 
região dc entre o Dão e o Mondego, ao sul, região privilegiada pelas condições especiaes de 
Lerreoo c clima, e onde se produzem magníficos vinhos, conhecidos no paiz e no estrangeiro com 
OS nomes de vinhas do Dão. 
É da segunda pane da divisão da provinda, a maior de todas, que me oceuparci aqui com 
o nome dc Rcira Alia, deixando na região do Douro, já estudada, a pane norte que nfeUa se 
acha comprehendida, c estabelecendo uma nova região vinicola, a região do Dão, para os vinhos 
que se produzem no sul, e que pelas suas qualidades superiores merecem ser destacados á pane. 
As castas de videiras que existem n'uma d'estas divisões, mais ou menos existem também 
nas nutras; comtudo, algumas ha mais dominantes e características em cada uma das zonas cm 
que a provincia se divide, e no seu logar maís apropriado as tenho procurado agrupar. 
A região da Beira Alta propriamente dita c hoje jã de grande importancia pela qualidade 
e quantidade dos vinhos que produz. São muito apreciáveis os seus vinhos tintos, de boa com-
pleição e hem apaladados, e particularmenie distinctos os seus vinhos brancos, os quaes muitos, 
quando bem educados e preparados, rivalisam com os melhores vinhos do paiz. 
No fabrico dos vinhos tintos, a casta Tinto pinheira, que também se cultiva no Douro, c 
unia das custas consideradas de maior valor. 
Dá sutheiente rendimento cm vinho e este c de superior qualidade, palhete e náo muito 
alcoólico. 
A Imta pinheira, no dizer dc Rebello da Fonseca c do visconde de Villa Maior, c idêntica 
ao Pinot aigret dos francezes, e as suas qualidades são tão apreciáveis para o fabrico dos vinhos 
que. segundo Mr. Reguillei, citado por Rcbcllo da Fonseca, foi a Tinta pinheira que deu reputação 
aos vinhos de Siilcry, que eram guardados para a mesa dos reis. 
A Tinia pinheira produz cachos de frtrma pyramidal, bastante fechados, com bagos pretos e 
esphericos. 
Segundo o visconde de Villa Maior, que fez alguns ensaios sobre esta casta, produz ella 70 
por cento de mosto com a densidade de 1100, contendo assucar 18.750 e addos 0.329 por cento. 
Eis os príncipaes caracteres d'esla casta1: 
Cepa vigorosa c grossa; casca fina, pouco gretada; é pouco sujeita ao desavinho, muito 
castigada pelo oidium, c cm terras húmidas soffre dos ataques da anguillula. 
Sarmentos compridos (i^.ôo a 2 metros), grossos, estriados, glabros, polidos, cínzento-claros; 
merithallos medianos (o".07 c o".o9) um tanto achatados lateralmente; botões pequenos, cónicos, 
acastanhados, muito tomentosos no ápice; nós pouco salientes; lenho duro, oceupando a medulla 
um terço do diâmetro do sarmento; grainhas grossas, compridas, bífidas, numerosas. 
Folhas grandes, maís compridas do que largas, fundamente recortadas, quinquelobuladas, cordi-
formes, verde escuras, de superficie ligeiramente verrugosa; seio pcciolar lyriforrae; seios lateracs 
ellipiicos, fechados externamente pela sobreposição dos lóbulos, que são alongados, estreitos na 
base, muito largos no meio, terminados cm ponta bastante aguda; pagina superior glabra; pagina 
P-ra . üiaftiHMe •mrelofw.phiai d'esu e dc outm c*f»s Ja Deim MrrbnK da TiCosas tafermiçfes « dtten rol rido, Bpont.. 
U*m9f* ( « for.m presado, pdo w<u dótinc» COIUR». « **. Amonio Oudow do Menezes e ndo wTBemardo ó* M.ímIM«C0u 
linho. dUârtrado c ImeUÍRenU rkkukoc dm Beire (Casír-doJ * wmwuo oe M.Aama« Lon-
t78 

inferior cotanilhosa; peciolo ligeiramente rosado, comprimido lateralmente, mais grosso no ponto 
de inservâo do limbo; dentes simples e agudos. 
Arrebentação, meado de abril. 
FloraçãOy fim de maio. 
Maturação, meado de setembro. 
As uvas de Tinia Pinheira foram analysades em ao de setembro, e provieram de Castcndo, 
enviadas das suas propriedades pelo meu amigo e distincto agrónomo, actualmente repetidor do 
Instituto agronómico de Lisboa, o sr. Antonio Cardoso de Menezes. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I - E S T U D O PHYS1CO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
1*650 medio (grammas) 
i Comprimento 
D i m e n s õ e s . . {Maior largura, no t e r ç o s u -
( perior 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
23o 
o". i5 
o", i o 
Peso medio (grammas 
_ . . I Diámetro longitudinal. . 
D imensões . , ? . 0 . 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bauos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 










NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos 218 
RENDIMENTO EM MOSTO 
KM FESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EH VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 15o cent ígrados 
Grau glucomelrico (Guyot)—correcto a 




COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA—88.71 por roo 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 78.96 
Assucar fermentescivel , 16.99 
Acidez total1 o.23 
Materias azotadas 0.17 
Lenhoso insolúvel 1.75 
Materias n ã o doscadas 1.67 
Materias mineraes o.23 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS = 7.9C por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 74-23 
Tanino o.63 
Acidez total ' 0.29 
Lenhoso e matérias não doseadas 23.68 
Materias mineraes 1.17 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS- 1.64 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 51.76 
Tanino 1.06 
Materia resinosa 0.27 
Acidez total ' 0.18 
Lenhoso c materias nâo doseadas 42.91 
Matérias mineraes 3,82 
100.00 
' A acidez total íoí cocnputida em acido niliuríco roonohy-
d raudo; pora a computar em acido tártrico basta rouJopBcar o 
numero lido pelo coefRcíeme— i A 
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R E G I Ã O DA B E I R A A L T A 
(continuação) 
CASTA B A R C E L L O 
N.0 36 
O Barcetío é uma casta branca de cxccllente qualidade. É pouco citada pelos auctorcs que 
cm Portugal icem cscripto sobre ampclographia; no entretanto é casta de valor pelas preciosas 
qualidades que communica aos vinhos. 
K cultivada esta casta não só na região da Beira Alta, mas em grande parte da Beira 
Lhtoral 
Dá bastante rendimenttj cm mosto, e este e de coloração castanho claro. 
A infusão das suas pelliculas cm alcoo! fraco adquire, ao fim de algum tempo, uma côr de 
oiro lindíssima. 
O Barcetío, como em geral as castas brancas, c pouco taninoso. As suas peíliculas aceusam 
uma percentagem de plPvfcS© por cento. 
A casta Barcdlu lorma cachos pequenos, um pouco esfarrapados, com bagos soltos, esphe-
ricos. de coloração amarello dourada. 
Os seus principaes caracteres são: 
Cepa medianamente vigorosa; casca gretada, bastante fina. 
Sarmentos medianamente compridos (i".3o a I^.JO), pouco espessos, glabros, estriados, baços, 
de CÔr uniforme, castanho arroxeados; casca bastante grossa; meríthallos medianos (0^.07 a o^.io), 
muitos achatados lateralmente; botões grossos, subglobosos, castanho arroxeados, maculados de 
branco, tomentosos no cimo; nós salientes; lenho molle, esponjoso, medulloso; grainhas numero-
sas, delgadas e curtas. 
Folhas medianas, espessas, de queda tardia, táo ou mais compridas do que largas, de limbo 
levemente recortado, na apparencía trilobadas, verde escuras muito carregadas, de superficie 
lisa; seio peciolar em Ü; seios secundarios com multa frequência obsoletos; seios superiores pouco 
pronunciados; lóbulos triangulares, curtos, nunca sobrepostos; pagina superior glabra; pagina 
infenor lanuda; peciolo curto, cylindrico, dentes simples, muito agudos. 
.brebentação, fim de abril. 
Floração, principio de junho. 
Maturação, principio de outubro. 
E frequente dar no mesmo cyclo vegetativo uma segunda camada de cachos nas ramifica-
ções das varas do anno, mas esses cachos não chegam em regra a completa maturação. Esta 
cepa aceusa tal ou qual resistencia ao mildew e oidium. A uva de Barcello c com a da casta 
Dona Branca a base dos vinhos brancos da região do Dfio, incluída no concelho de Penalva do 
Castello. Estes vinhos, geralmente côr de topázio, apresentara um bouquet inconfundível que os 
torna dos mais apreciados do paiz. 
As uvas que analysei, províeram-me de Castendo e foram-me fornecidas pelo meu amigo e 
distincto agrónomo, o sr. Antonio Cardoso de Menezes, chefe de serviço do Instituto agronómico 
de Lisboa. 
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ANALYSE DAS UVAS 
i i M I IM» n n s i c o 
IVM> medio (grümma> 
i l'.ompnmcnto 





I'l M.' I 1HMI NX">I.> lN»N HALOS 
PI-M) nu*J)" granimos" 
\ Diámetro loii^iiudinal. . . 
O.mcnióc».. j l)iamclro ,ríin!>vcrsal.... 
1.5o 
o* .015 
D M W M - OtOOOMRM 
DrtuiJode • 15* ccniigradok 
(ínm glucunKtrko (Guyoi) — correcto 
15' centígrado* 
CONSTITIIK^O M CACHO 
CONST ITUçXo lKJ BAGO 
ivniaila> 
tirainhu> 






Em IOO bajío* 
hLSbIMtNTO EM MOSTO 
1 H i-t v • 
100 kilogramma* de uvas, «.achus 
completos, com cngac", 
prnduzcm kik>gr, 
100 kUogrammas dc uvas. sem 
engaco, prudu/em • 
100 kiK*grammas dc uvas, cachen 
vimipWtuv com engaço, 
prod iu cm litros 







I I - ESTUDO CHIM ICO 
GOMPMÇSO <HUMICA DA POU'A - K«-V. |KK m 




A o. lev lotai' 
Materias azotados não doscadas 
Lenhoso insolúvel 









COMPOSIÇÃO OIIMICA UAS PEIJJCULAS— II«6 por ico 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 53.40 
Ta nino 0.3 3 
Acidez total1 0.35 
Lenhoso c materias não doscadas 4^7,> 




COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS _ i .¿ por .... 
DO PESO DO CACHO 
Agua 41.04 
Tonino 1^9 
Materia resinosa 3.03 
Acidez toial' o.a3 
Lenhoso e materias nio doteadas 5i.38 








M uma casia tinta, cultivada de ordinario em uvciras, como na região de Entre Douro c 
Minho, c que forma a base dos iinhos verdes nos concelhos de S. Pedro do Sul, Oliveira de 
I'raJcs, VouzeUa e pane do dc Castro Daire. Toma-se notável por este facto. 
Produz cachos compridos, esfarrapados, de o'.go a o* 3 3 , em media, dc bagos medianos, 
arredondado», com sabor acido pronunciado nfio muito agradável. 
Rcbcllo da Fonseca dü a seguinte dcscripçfio d'esta costa: Folha aberta em set ta, recortada 
como a da salsa, verde escura, por cima nua, por baixo com felpo omaretlado; o pésinbo e ner-
vuras roxo sanguíneo; vides vermelhas cinzentas; botões em espaço dc quatro dedos; cacho for-
mado dc escadeas, terminado era ponta; pésinho roxo sanguíneo, bagos pouco unidos, ovaes, pre-
to>. lavados de azul, pico na ponta, ires grâsínhas; sueco doce com um pico acido. 
As uvas desta casta provieram dc Scrrazes, freguezia de S. Pedro do Sul, e foram-me en-
viadas pelo agrónomo do districto, o sr. Castello Branco. 
1S8 
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ANALYSE DAS UVAS 
I - E S T U D O PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 
Dimensões.. j Maior largura, no terço su-




PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 1.70 
j Diámetro longitudinal.... oB.o 17 
Dimensões. . Diamelr0 Q-.O I 6 
CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços, 
Bagos... 











NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos 144 
RENDIMENTO EM MOSTO 
KM PESO 
100 kilogrammas dc uvasTcachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas dc uvas, sem 
engaço, produzem n 
KM VOLUME 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem , . . , litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15o centígrados 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA - 88.24 por " » 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75.56 
Assucar fermentcscivel 17.56 
Acidez total1 o.2 5 
Materias azotadas o. 12 
Lenhoso insolúvel 4-56 
Materias não doseadas 1.70 
Materias raincraes o. 2 5 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS = 8̂ 1 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 75.18 
Tanino... , , o.38 
Acidez total' o.32 
Lenhoso e materias não doseadas 20.04 
Materias míncraes 4.08 
, 100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-1.97 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua -.. 55.24 
Tanino 0.70 
Materia resinosa 2.28 
Acidez total ' 0.28 
Lenhoso e materias não doseadas 38.87 
Materias minera es ; 2.63 
100.00 
1 A «ddex xoul foi computada era acido tulftirico monohy-
dratado; para a computar em acido tártrico basta multiplicar o 
numero lido pelo coeficiente — 1.53-
190 

REGIÃO D O D A O 
CASTA ALVAR B R A N C O 
N.e 38 
A rcgiáo vinhateira do Duo é uma das regiões privilegiadas em todo o reino, pelas condi-
ç & s cspcciaes do seu clima e dos seus terrenos para a p r o d u c ç á o de magníficos vinhos de pasto, 
em tudo similhantes aos bons vinhos da Borgonha; vinhos capitosos e a r o m á t i c o s , de longa vida 
c secura conse rvação , quando bem fabricados e oriundos das melhores castas. 
Conheço alguns vinhos do D á o que, sem favor, se podem p ô r a par das melhores lavras 
da Cnte-d'Or, ião preciosas, i ão completas são as suas qualidades. 
N<» lubrico dos vinhos tintos do Dão empregam-se cumulativamente castas tintas e brancas; 
estas sempre em menor quantidade, mas ainda assim em percentagem bastante elevada para, com 
o seu maior grau saccharino, influirem, em geral, na maior g r a d u a ç ã o alcoólica dos vinhos doesta 
regi ao. 
O Alvar branco ê uma casia lina, bastante apreciada. A sua area de cultura estende-se até á 
Beira Liuoral c á Bairrada, onde ella concorre para a formação dos bons vinhos brancos ahi 
produzidos. É urna casta bastante productiva, vae bem cm todos os terrenos, amadurecendo em 
geral UN Mia?» uva?, por meado de setembro. N ã o dá grande rendimento em mosto. 
Dá cachos pequenos, cylindro-conicos, pouco ramificados, com bagos arredondados, de côr 
verde uniurellada, de paladar doce agradável . 
Eis os principaes caracteres d'esia casta: 
Cepa medianamente vigorosa c grossa; casca fina pouco gretada; resiste bastante ao mildio; 
pretere terrenos fundáveis e ferieis. 
Sarmentos de comprimento medio ( i " .3o a i".5o), de grossura regular, estriados, glabros, 
cinzenio-claros, manchados de vermelho-castanho por parles; casca fina; merithallos curtos 
(Q".O3 a o"o7), achatados; botões subglobosos, atijolados; nós salientes; lenho duro; medulla 
oceupando menos de um terço da espessura da vara; grainhas numerosas, delgadas, muito 
compridas, bífidas. 
Falhas medianas, t ão compridas como largas, ligeiramente recortadas, verde claras, de super-
fície quasi l ivre; seio pecíotar em V aberto; seios lateraes em regra muito abertos, sendo ma! 
distinctos os mais próximos da base; lóbulos triangulares, curtos, divergentes, só excepcionalmente 
sobrepostos; pagina superior glabra; pagina inferior ligeiramente cotaní lhosa; peciolo rosado na 
base, roliço; dentes simples e agudos. 
Arrebentarão, meado de abril. 
Floração, fim de maio e principio de junho. 
Maturação, fim de setembro. 
As uvas d'esta casta, que analyse!, provieram directamente das margens do Dáo , do sitio de 
Goje, e foram-me enviadas pelo meu distincto amigo, o sr. Antonio Cardoso de Menezes, chefe 
de serviço no Instituto agronómico de Lisboa. 

ANALYSE DAS UVAS 
I —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões . . Mnior largura, no terço 
superior 




Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal... 













NUMEIíO DE GRAINHAS 
Km 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
»74 
EM PESO 
i ( K i kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engajo, 
produzem kilogr. 87.14 
ttíO kilogrammas dc uvas, sem 
engaço, produzem • 88.70 
EM VOLUME 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Utros 79.29 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 80.70 
DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a i50 centígrados 




I I - E S T U D O CH1MICO 
COMPOSIÇÃO aUMICA DA POLPA —90*6 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 77-71 
Assucar fermentesdvel 19.91 
Acidez total' - . . . o.23 
Materias azotadas - - - o. 15 
Lenhoso insolúvel 0.90 
Materias náo doseadas 0.75 
Materias mineraes 0-35 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIM!CA DAS PELUCULAS - 7 ^ por 103 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 70.52 
Tanino (vestígios) -
Acidez total' 0.39 
Lenhoso c materias não doseadas 27.85 
Materias mineraes 1.24 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIM1CA DOS ENGAÇOS=> 1.75 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 53.30 
Tanino 0.44 
Materia resinosa. o. 55 
Acidez total1 ; . . . 0.14 
Lenhoso e materias não doseadas 41-76 
Materias mineraes 3.91 
100.00 
• A t à d a toul (oi compuudu «m «eido mtfurko monohy-
dnudo; para • computar em acido tártrico basta muUIplicir o 
Dumcro Edo pdo codBdeaw — I.5J. 
.96 
REGIÃO D O D Ã O 
(continuação) 
CASTA ALVAR ROXO 
N.# 39 
É uma casta muiio notável pela lindíssima côr rosada das suas uvas. Estas têem sobre a 
sua pellicula um encerado muito tenue que lhes dá particular belleza. 
O Alrar roxo é uma casta bastante saccharma que entra, em geral, na composição dos v i -
nhos, de mistura com o Alvar branco. 
Eis os seus principaes caracteres: 
Cepa medianamente vigorosa; casca fina, não muito gretada, adherente; pouco sujeita ao 
Jcsavinho, sensivel ao oidium, mas resistente ao mildio. 
Sarmentos medianamente compridos ( i" .aò a i ^ o ) , um tanto grossos, estriados, glabros, 
arroxeados, dc cambiantes diversos; casca fina, pontuada; raerithallos medianos (o".o4 a o".o9), 
os da base dos sarmentos muito achatados lateralmente, os da parte media subcylindrkos; botões 
grossos, dc côr escura atijolada, ás vezes laivados de branco, com muita frequência emparelha-
dos sobre cada nó da base das varas; nós salientes; lenho duro, compacto; medulla oceupondo, 
na base das varas, a quarta parte ou menos da espessura dos entrenós; grainhas numerosas, 
finas, alongadas. 
Folhas medianas, mais largas do que compridas, levemente recortadas, verde claras, pouco 
rugosas; seios superiores talhados em angulo bastante aberto; seios inferiores pouco pronunciados; 
lóbulos curtos e de larga base; pagina superior glabra; pagina inferior cotamlhosa; peciolo cylin-
dncó, corado; dentes simples, agudos. 
Rebentação, meado de abril. 
Floração, fim de maio e principio de junho. 
Maturação, fim dc setembro. 
Dá cachos pequenos, cylindricos, pouco ou nada ramificados, de bagos miúdos, esphericos, 
côr de rosa vivo, muito apertados uns contra os outros, com bastante transparencia. 
E uma casta de grande rendimento; 100 kilogrammas de uvas dáo 80 litros de mosto. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram de Goje, nas margens do Dão, e foram-mel 
enviadas pelo sr. Cardoso de Menezes. 

ANALYSE DAS UVAS 
I — ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas; 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 











CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bagos... 












E m 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
29I 
EM PESO 
100 kxlogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 73.59 
100 kilogram mos de uvas, sem 
engaço, produzem * 76.20 
EM VOLCXE 
100 kilo grammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 68.45 
100 kilogram mas de uvas, sem 
engaço, produzem • 70.88 
DENSIDADE — GLUCOM ETRO 
Densidade a i50 centígrados 1075 
Grau glucomctrico (Guyot)—correcto a 
15o centígrados 16.00 
U — ESTUDO CHIM1CO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-84.76 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 85.40 








Lenhoso insolúvel . . . . 
Materias não doseados 
Materias mineraes . . , 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS-9.75 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 77-12 
Tanino (vestigios)... -
Acidez total' 0.40 
Lenhoso c materias não doseadas 20.3o 
Materias mineraes 2.18 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS —3.4J por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 68.12 
Tanino 0.42 
Materia resinosa ; o. 12 
Acidez total' 0.01 
Lenhoso e malcrías não doseadas 28.04 
Materias mineraes ¿.39 
100.00 
* A uciJcr toul foi computad* em aculo mlfofeo moaohy-
dratado; para a computar ca addo tártrico butt multiplicar o 
numero lido pelo coeffideme— i.S3. 
aoo • 

REGIÃO D O D A O 
(continuação) 
CASTA PRETO MORTÁGUA 
N.0 4 0 
É uma das castas typicas da Beira Aha, e muito apreciada na região vinícola do Dão. 
O Preto Mortágua é uma casta muito productiva, de grande robustez, desenvo!vendo-se com 
vigor em todos os terrenos e dando considerável rendimento em mosto. Por todos estes motivos 
c uma das casias mais estimadas pelos viticultores beirões, 
O Mortágua constitue a base dos vinhos do Dão. Em geral estes vinhos são de bastante 
côr e corpo, adquirindo com a idade a coloração casca de cebola, característica dos vinhos ve-
lhos bem organisados. 
Produz c>sia casta cachos cilindricos, pequenos, com bagos arredondados, muito juntos, 
prelos, de paladar doce agradável. 
Segundo me informa o sr. dr. Antonio Rivara, ¡Ilustre viticultor da Beira, que obsequiosa-
mente me enviou uvas para estudo e interessantes indicações sobre ellas, o Preto Mortágua è 
uma planta anneira, isto é, de producção variável segundo os annos, carregando muito n'um 
anno para dar pouco no scgmnie. 
O Preto Mortaguat a que também chamam Moreto Mortágua ou simplesmente Mortágua, 
parece ser o mesmo que a Touriga do Douro. 
Segundo Ferreira Lapa, em Azeitão, chamam a esta casta Mourisco preto. 
As uvas d'esta casta, que analysci, provieram de Tábua e foram-mc fornecidas pelo ¡Ilustrado 
viticultor o sr. dr. Antonio da Cunha Rivara, das suas propriedades dc ao pé do Dão. 
201 
ANALYSE DAS UVAS 
l -KSTUDO PHVSICO 
l'ESO K DIMENSÕES i»0 «^CHO 
Peso mcJio (grammas) 
Comprimcnit» 





l-KSO K DIMENSÕES DOS UAGOS 
medio grammas 




Diameiro transversal o".oi4 
CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Of-
CONSTH UIÇÁO DO BAGO 
Pulpa - - , 
PcUiculas 
Grainhas 
NUMERO DE GRAINHAS 
ICm 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cacbat 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 












DENSIDADE - OtUCOMETRO 
Densidade a i5* centigrodos 
Grau glucomeirico (Guyoi)—corréelo a 
15* centígrados 
io85 
i8 . i3 
II — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA - 1*̂ 40 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(nono) 
Agua 77.60 
Assucor fcrmcntescivcl 18.43 
Acidez total! 
Materias azotadas . . . . 
Lenhoso insolúvel . . . . 
Materias não doseadas 







COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS= 70S por 100 
IX) PESO DOS BAGOS 
Agua 64.47 
Tonino 0.76 
Acidez total' 0.29 
Lenhoso e materias nfio doscadas 32.49 
Materias mineraes 1.99 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS •= IÃO por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 58.91 
Tanino 0.61 
Materia rcsíno&u 3.58 
Acidez total' o. 14 
Lenhoso c materias nfio doscadas 33.78 
Materias mineraes 3.98 
100.00 
A •cides touJ foi computada cm acido MUBIÍCO moooèy-
dratado; para a amputar em acido unrico basu muüiplkar c. 
fado p«lo coeftckm* ̂  »J3. 
í o4 
REGIÃO DO D A O 
(coníinuação) 
C A S T A P R E T O F O Z DÃO 
N.e 41 
O Preto Foi também chamado simplesmente Fo{ Dão, e Olho branco, é uma planta 
muito vigorosa, muito productiva e que dá vinho de boa qualidade. 
Não c de tâo grande rendimento em mosto como a casta anterior. 
É de maturação têmpora; todavia conserva-se sem prejuízo, podendo esperar qualquer 
demora na vindima. Produz cachos pequenos, cylindro-conicos, muito fechados, de bagos miúdos, 
pretos, perfeitamente esphericos. 
Esta casta não vem citada nas obras que conheço publicadas até hoje sobre ampelographia 
ponugueza. O sr. Jose Taveira de Carvalho também a não menciona no seu livro de resumo dos 
trabalhos anteriormente publicados. 




ANALYSE DAS UVAS 
I —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
I Diámetro longitudinal.. 




coNsi n UI(,;AO DO CACHO 
Engaços 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
PeUlculas. 
G ra i nhãs , 







Rm 100 bagas 205 
RENDIMENTO EM MOSTO 
131 PESO 
mo kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a 15* centígrados 





COMPOSIÇÃO CHIM1CA DA POLPA—81̂ 8 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 84.30 
A sã uca r fertnentescivel 11.93 
Acidez total' o.23 
Matarias azotadas 0.28 
Lenhoso insolúvel 3.37 
Materias náo doseadas 0.60 
Materias mine raes 0.20 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS— i3.oSpor 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 71.40 
Tanino 0.55 
Acidez total1 0.24 
Lenhoso e materias não doseadas 26.48 
Materias mincraes i .33 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS=a.77 í*"" ,00 
DO PESO DO CACHO 
Agua 50.69 
Tanino o.63 
Materia resinosa o.5o 
Acidez total1 0.34 
Lenhoso c materias não doseadas 44.88 
Materias mincraes 3.06 
100.00 
• A ac ide i total (d computada e m acido sol lur ico mooohy-
dratado -, para a computar em acido t á r t r i co bua nmhipl icar o 
numero l ido pelo coeffiaciUc—133. 
308 
REGIÃO D O D Ã O 
(continuação) 
C A S T A BAGA DE LOURO 
N.' 43 
Com o nome de Baga de louro recebi de Santar, enviadas pelo sr. dr. José Caetano dos 
Heis. ¡ilustrado viticultor e mui digno presidente do Syndicate agrícola de Neilas, alguns cachos 
de uva que evidentemente são a mesma cousa que a Baga ou Poetrinha, da Bairrada. O aspecto 
do cacho c perfeitamente idêntico, com a mesma fórma e com bagos de igual coloração e sabor. 
Pelo interesse especial que me merece a região do Dão, e como pôde ser de utilidade o 
ver até que ponto tem infiuencia sobre as qualidades das uvas a acção do meio, analyse! os 
cachos que me foram enviados pelo sr. dr. Caetano dos Reis, dando em seguida noticia dos 
resultados obtidos. 
2IO 
ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 





PESO £ DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Diâmetro lon^itudinaí.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços. 
Bagos... 











Hm i.»o bagos. 
HENDIMIENTO EM MOSTO 
2o5 
KM PKSO 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
CM VOLUME 
100 kilogrammas de uvaŝ  cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 







Densidade a 15° centígrados 





COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA — 87.53 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 82.00 
Assucar fermcntesdvcl i3 .55 
Acidez total1 
Materias azotadas 
Lenhoso insolúvel . . . . . 








COMroSIÇÃO CHI MICA DAS PEL LIGULAS—8.37 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 68.40 
Tanino 0,77 
Acidez total1 0.45 
Lenhoso e materias nfio doseadas 27.92 
Materias mineraes 3.46 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS —431 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 68.34 
Tanino 1.80 
Materia resinosa i.5o 
Acidez total1 0.29 
Lenhoso c materias nâo doseadas 26.33 
Materias mineraes 1.75 
100.00 
• A acfaUi total íoi computad* era acido mtfbrico moaaby-
d raiado; para a computar cm acido tártrico boa muliipticar o 
ouraaro Udo palo cocflklcue —1.53. 
313 
REGIÃO D O DÂO 
CASTA TOURIGO DO DAO 
N? 49 
K a nu-vnu ^a»ta que IIH OIUJAJO ru rcgiAo Jo Douro. Apr&cnlo a MM anulv*c pura mudo 
J'i \jl .tr •Liml.k^Kik Ja\ vavu% que preiiominam na rcgtáo do Dâo 
Ur reMo, a . .«-M « a Tvurifú do Doun», adapUida condív'Ac» do meio. 
\s mas Jo Jlwri^n Jb Al», que UIUIUM-Í. provieram de Santar e forum-mc enviada» Jas 
i - | r..pni J.idi^, pcNi illuMrado viticultor e dignísimo pn-xidente do Syndicato agrícola dc Neila», 
>t %r Jr Joxe (Caetano doi Keiv 
ANALYSE DAS UVAS 
i r s i u i x ) TMYSICO 
IVVI medio (prmnmaV) 
d Huprimcni 




IVv. mcJio (gramnms) 




CONSn UJIÇÁO 1H» CAi'MO 
r.ONSTll I I<.:ÃO U> BAÜO 
l V . l p a . . . . 
PdBcuUs 
<ir.iinhas 







Km 100 hapis 
KtMUMKMo KM MOSTO 
175 
• ou kito^rommos Je uva&T cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
1 ou kilogrammas dc uvas, sem 
engaca, produzem • 
CM VOLUHC 
100 ki logram m u de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem fitroa 






Dt NSIDAOE - (il.Wa>MEl HO 
Densidade a iS* ccniigrado» 





COMIKÍSIÇXO CHIMICA l»A PQLPA - I M Vo* 
DO PESO DOS I1AGUS 
Agua 81.3o 








Lenhoso insolúvel . . . . 
Materias nfio doscadas 
Materias mincraes 
HM» 00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS-io.:5 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 73 66 
Tanino 1.74 
Acidez total1 040 
Lenhoso e materias nfio doseadas 3a. 12 
Materias mineraes a.08 
100.00 
COMPOSIÇÃO CWMICA DOS ENGAÇOS — 3 M por 10a 
DO PESO DO CACHO 
Agua 65.46 
Tanino 0.0a 
Materia resinosa a .00 
Acidez total' 0.17 
Lenhoso e materias nio doscadas 3941 
Materias mineraes a.94 
100.00 
1 AacUa total fal 
— i J l 
11b 
REGIÃO D O D Ã O 
(coníinuaçãoi 
CASTA DONA BRANCA 
N-044 
K uma wâ ia branLa, lina, bástanle productiva c de grande rcndimcmo. 
Cultiva-sc esta casia em larga c>cala no Douro, onde contribue, dc mistura com outras, para 
a liirmação de cxccllenies vinhos brancos d esta região. Juntamente com o Rabigato c a Praça dura 
iórma a essência dos vinhos brancos linos da Sobreira, de Abrciro, de Candcdo, de Martim e 
de Murea, no baixo Tua. 
Tem uma larga arca de cxpansã<. em tiKla a região das Beiras, e e cultivada também na 
Kxiremadura c Alcmicio. 
Vícendo Alanc. na sua obra imiiulada Agricultura das vinhas (1818). identiñea a Duna 
Branca, a que lambem chama Graziolo, ao Roupeiro do Alcmtejo. creio que com menos fundamento. 
Km Traz o s Montes confundem erradamente a Dim a Branca com a.s seguintes castas: Malvasia, 
Malvasia grossa c lioal. de que lhe dã-t nome. Km outras /onas vinhateiras do pau designam 
.ntiJa esta casta pelo-, nome» de Alvaro Jv Smre. *iu Alvaro de .VÍU;II, c A U / cachudo. 
A I)*ina liranca produz. cacho> dc fórma pyramidal, aladm ou um pouco ramilicados. abertos. 
Cow pedúnculo comprido verdoengu. com bago> o\ac>. dc côr verde amareltada. pellicula lina. 
pouco transparente, de paladar doce, agradaxel. 
A côr do mosio c ckVérdeada Mija; UXJ kilogrammjN dc u\a> dáo. M^undo repelidos ensaios 
fenos em diltcrento annos. um rendimento de 71. 74, 77 c Ha litros de mosto, com uma 
dearidadg \ariave! entre 1 i»8o c 1.100. 
Ki> os principaes caracteres d'csia casta, segundo informavóe*. que me foram fornecidas pelo 
meu distincto collcga. n -r. J"ã" Ignacio ' l eixeira de Mene/cs lamentei, antigo director da Estação 
transmontana dc fumento agricola: 
Cepa p o i í L O vignrít>a. de mediana grosura, muito tcrtil. prihiuc^áo constante, não sujeita ao 
desuvinho. 
Sarmentos compridos, de mediana grossura, merílhallos comprido?., lenho molle, quebradiço, 
ca^a branca pardacenta. 
Arrebfntaçãa tomentosa, verde arroxeada, \igonisa. senxlia. 
¡•\dhat adultas. dcMguaes, medianas, goiteiradas, delgadas, tenras, mais compridas que largas, 
quinquelobuladas; seios: peciolar aberto, pmfundo; superiores fechados, profundos: inferiores 
variáveis, menos profundos; dentes cm duas serio, compridi>s, insensivelmente acuminados; 
pagina superior glabra, interior lanuginosa. 
I'ltircscctícia e alimpaçôn em epocha mediana. 
Cachos mais que medianos (o^.igS Xo". i43) , grossos, compostos, com mais de duas a/as. 
cvlindro-conicos, pouco fechados, bagos iguaes nu mauiracóo. maluravão igual cm todo o cacho; 
pedúnculo comprido, grosso, lenhos, %erde: pediceUi» compridos, grossos; bordcletc desenvolvido, 
com verrugas; pincel incolor, pequeno, despegando com facilidade. Cada vara dà um e dois 
cachos. 
Bagas mais que medianos ( o ^ . o ^ X o ^ o i ô ) , obovoides estigma persistenie, umbigo central, 
pellicula fina, quebradiça, pouco resistente à podrídAo, branca, omarella, clara, polvilho pouco 
abundante, bagos pouco translúcidos, pouco venose», polpa mollc, succulenta, saccharína, sabor 
simples; pura vinho e mesa (conservando-se pouco); pimom tarde, maturação em epocha mediana. 
A Dona Branca vac cm todo* os terrenos. Amadurece em fim dc setembro, principio de 
outubro. É das castas predominantes c mais apreciadas na regiio de entre o Mondego e o Dio . 
As uvas d'csui costa, que analysei, foram-mc enviados directamente da regiAo do D&o, p d ô 
íllusirado viticultor, o sr. dr. Antonio (iamboo da Cunha Rivara. 

ANALYSE DAS UVAS 
I K S i r i K ) IMIYSKX) 
n NI» I LIMCSv')! S IN) CACHO 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior Ln^ur.L no icrçoIUÍ 
j>crior 




Voo medio ^fiimma:.! 
OmicnsíVs. 
. Diamciro longitudinal 
í Diâmetro transversal. 
o".oi6 
o".oi6 
CONSTITUIÇÃO IH) CACHO 
Eogiçoa 
t . i tssi in içÃo ixj BAOo 
Polpa . . . 
PcUiculas 
(irainhas 








Km 100 bagos, 
kKsumEvro EM MOSTO 
'97 
«•KJ Lilugrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço. 
produz cm kilogr. 
100 Litogrammas de uvas, sem 
engaço, produ/em -
KM WUM 
100 kilojirammas de uvas, cachos 
complcios, coro engaço, 
produzem li tros 
100 kílogrmmmas dc uvas, sem 






Densidade a 15* ceniigndot ttoj 
Grau glucomcirico (Guyot) —corréelo a 
15* centígrados a 1.76 
II — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CU! MICA DA POLPA-M.70 por 10a 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 76.98 
Assucar fcrmentcscivel a 1.30 
Acidez total' 0.34 
Materias azotadas o. 15 
Lenhoso insolúvel 0.71 
Materias não doseadas 0.40 
Materias mineraes o.33 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEUJCULAS = &.V> por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 70.64 
Tanino (vestigios) 
Acidez total' 0.37 
Lenhoso e materias náo doseadas 36.98 
Materias mineraes 3.01 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS — iJ*; por <ao 
DO PESO DO CACHO 
Agua 59.08 
Tanino o. 19 
Materia resinosa 3,35 
Acidez lotai * 0.34 
Lenhoso e materias nio doseadas 33.93 
Materias mineraes 4.33 
100.00 
• A 
B «cM» t a r v i c o 
-1-53. 

REGIÃO DA B E I R A B A I X A 
C A S T A RUFFETE 
m 45 
A região vinkola da Beira Baixa assenta em iodo o territorio comprehendido pela provinda 
do mesmo nome, sub-dividida nos dois districtos administrativos da Guarda e Castello Branco. 
Produz alguns vinhos de qualidade, sobretudo nas proximidades de Castello Branco, onde a 
zona chamada das COPOS da Beira, cm que existem os concelhos do Fundão e da Covilhã, é co-
nhecida desde antigos tempos pelos seus vinhos finos, palhetes, maduros e espirituosos. (Ferreira 
Lapa.) 
No districto da Guarda, nos concelhos de FoscÔa e Pinhel, também ha alguns vinhos bem 
constituidos, alguns mesmo bastante alcoólicos, atirando para generosos, na transição para os v i -
nhos do typo do Douro. 
Entre as castas de videira predominantes n?esta região, e roais características, estudei o JRuf-
fete e o Folgasão roxo. As outras, que me foram enviadas de importantes vinhas de ambos os 
districtos. eram repetições de castas já estudadas, com os mesmos nomes, em outras regiões. 
O Ru ff ete. também chamado Penamacor e por alguns Ri ff etc c uma casta tinta, de boa qua-
lidade, bastante apreciada no FundSo c termo da Covilhã. Dá um vinho pouco carregado, mas 
agradável de paladar e regularmente equilibrado. 
Fórma cachos medianos, de fórma pyramidal com bagos tintos arredondados, bastante juntos 
uns aos outros. E casta muito productiva, mas não de grande rendimento. 
O Ruffete c muito resistente ao ataque das doenças cryptogamicas. 
As uvas d'esta casta, que analysei, foram-me enviadas pelo sr. Francisco de Gamboa Souza 
Pinto, de Castello Novo. 
" 4 

ANALYSE DAS U V A S 
I —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimeosoes.. Maior largura, no terço 
( superior 




Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal... 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaço^ 
Bagos.. 











E m 100 bagOí> 
RENDIMENTO EM MOSTO 
22? 
FM PESO 
ion kílogrammas de uvas, cachos 
completos, com cngaço, 
produzem kilogr. 
100 kílogrammas de uvas, sem 
cngaço, produzem <• 
EM VOLUME 
100 kílogrammas de uvas, cachos 
completos, com cngaço, 
produzem litros 
100 kílogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a i 50 centígrados 




I I — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHMICA DA POLPA-91-08 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua - - 75-94 
Assucar fermentescivel 16.78 
Acidez total' 0.24 
Materias azotadas 0.15 
Lenhoso insolúvel 5.74 
Materias nâo doscadas 0.71 
Materias mincraes 0.44 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHI MIGA DAS PELLICULAS = 6.>i por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 66.09 
Tanino 1.06 
Acidez total' 041 
Lenhoso e materias não doseadas 3o.6fi 
Matérias mineracs 1.7? 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIM1CA DOS ENGAÇOS= x5i por too 
DO PESO DO CACHO 
Agua 6o.35 
Tanino o.aS 
Materia resinosa i.5o 
Acidez total" 0.28 
Lenhoso e materias nfio doseadas 35.2? 
Materias mincraes 2.3^ 
100.00 
1 A sdda tocai foí computada «n acido aolftjrico mooohy-
dntado; pan a ctxnpuimr cm acUo tártrico baila mufaipíícaT o 
mimero Udo peio cotÃcimu — 1J3. 
aaG 
I 
R E G I Ã O DA B E I R A B A I X A 
(continuaçãoi 
CASTA FOLGASÂO ROXO 
Casia de videira produzindo uvas de côr arroxeada, sobretodo predominante nos vinhagos 
dc Pinhel c suas vizinhanças. 
Produz vinho dc boa qualidade, pouco alcoólico. 
É casta alguma cousa melindrosa, muito sujeita ás 'doenças cryptogamícas. Dá bastante ren-
dimento cm mosto, sendo este de côr de oiro sujo. 
Os cachos do Folgasão roxo sao medianos, alados ou ramificados, bastante cheios, com ba-
gos dc côr roxa, ovoides, pouco volumosos, de pellicula fina, bastante aromática. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram do concelho de Pinhel, e foram-me enviadas 
pelo importante e ¡Ilustrado viticultor, sr. José Antonio dos Santos, por intermedio do agrónomo 




ANALYSE DAS UVAS 
I -ESTUDO PHYS1CO 
* • 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
1 Comprimenio 
Dimensões.. rMaior largura, no terço su-
( perior 




Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal. 




DBKBIfl ADE — GLUCOMETKO 
CONSTITUIÇÃO DO CAQIO 
Kngaços. 
Bagos... 












Em 100 bagos 166 
HKSDIMKNTO EM MOSTO 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 80.68 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem H 82.80 
EU VOLOME 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Utros 74.01 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 75.96 
Densidade a 15* centígrados 1090 
Grau glucomelrico (Guyot)—correcto a 
15° centígrados i9-20 
II—ESTUDO CH1MICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA— 88.59 P01" " » 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua S I . 3 I 
Assucar fermentesdvel 13 -9 5 
Acidez total1 0.27 
Materias azotadas não doseadas . . . . . . . o. 15 
Lenhoso insolúvel 2-7** 
Materias não doseadas 1.26 
Materias mineraes 0-g8 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS—8J7 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 73.60 
Tanino 0.04 
Acidez total' o.53 
Lenhoso e materias nfio doseadas 25.66 
Materias mineraes o. '7 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-«J6 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 65.18 
Tanino - . 0.19 
Materia resinosa 0.72 
Acidez total' 0.28 
Lenhoso e malcrías nfio doseadas 33.24 
Materias mineraes 0.39 
100.00 
1 A teidet total foi computwla em acido sulfúrico monohy-
dratado; pan • comjmwr cm acido tártrico buta TtwhlpHmr o 
numero lido pelo cocfficicoie—1^3. 
23o 

REGIÃO DA E X T R E M A D U R A 
C A S T A X E R E Z 
N.* 47 
A provincia da Exiremadura, occupando uma area de iS.SyS kilómetros quadrados, é a se-
gunda em extensão das provindas de Portugal, e a primeira quanto á intensidade da producçâo 
vinícola. Sub-dividida nos tres districtos administrativos de Leiria, Santarém e Lisboa, é principal-
mente nestes dois últimos districtos que a sua producçâo vinícola se accentua, encontrando-se 
aqui as lavras dc maior nomeada, em todo o paiz, principalmente no que respeita á cathegoria 
de vinhos de pasto. Os centros vinhateiros de Torres Vedras, Alemquer, Cartaxo, Thomar, Tor-
res Novas, Almeirim, Alpiarça, Cadafacs^Carcavellos, Bucellas, Collares, termo de Lisboa, Lavra-
dio. Setúbal. Azeitão, ele. são de reputação adquirida ha muitos annos, e geralmente conhecidos 
de nacionaes e estrangeiros, para que se torne necessário demonstrar a inteira verdade do que 
deixo affirraado. 
E sobretudo n'uma larga faixa junto ao rio Tejo, e na zona lit tora! que vae desde Setúbal 
até Peniche, e mesmo um pouco mais ao norte até proximidades da Nazareth, que se encontram 
as mais luxuriantes c productivas vinhas do paiz, d*onde derivam typos de vinhos os mais diver- . 
sos, de alto valor pelas suas qualidades de aroma e paladar, e que constituem na sua maior parte 
os melhores vinhos de mesa de Portugal. 
Com melhor estudo na combinação das castas dc videira, com mais esclarecida applicação 
dos processos (enológicos indicados pela sciencia, nenhuma duvida me resta que é possivcl levan-
tar a maioria dos vinhos d'csta zona do paiz a um nível superior ao que oceupam os vinhos dc 
pasto mais reputados do estrangeiro. 
Por não ser igualmente rica cm todo o seu territorio, sob o ponto de vista vinicola, esta 
divisão regional do paiz, avultando sobretudo iVella a grande zona central, que comprehende os 
terrenos marginaes do Tejo c os que ñcam entre este e a costa oceánica» pareceu-me de conve-
niencia, mantendo a denominação usada dc Exiremadura, para designar a parte geral da provin-
cia, destacar em uma região especial esta parte do paiz, designando-a pelo nome de Bacia e 
Littoral do Tejo. 
As castas de videira da Extremadura são mais ou menos as mesmas que se encontram na 
região da Bacia e Littoral do Tejo. Apenas aquí destacarei algumas por mais características da 
zona norte da provincia, que me foram enviadas, directamente, para estudo, pelo agrónomo do 
districto de Leiria, o sr. Magno do Couto de Almeida. 
Começarei pelo Xerc\. 
O Xere\ é uma casta tinta, muito productiva e de bastante rendimento. E sobretudo culti-
vada no districto de Leiria e na parte septentrional c leste do districto de Santarém. 
É uma cepa vigorosa, de sarmentos longos e grossos, de merithallos curtos (o".o7), casca 
acastanhada. Os seus cachos sâo volumosos, compridos, geralmente ramificados, suspensos por 
pedúnculos curtos, lenhosos, um pouco abertos, compostos de bagos moís que medianos, arre-
dondados, bastante tintos, lavados de azuL 
O Xerê  vae bem era terras soltas, arenosas. Dá em geral vinhos dc força alcoólica nâo 
muito elevada. 
Ferreira Lapa c Antonio Augusto de Aguiar que analysaram o mosto d'csta casta dâo-lhe 
respectivamente, de força saccharina, 19.5 e ao.S. Em i5 dc setembro de 1899, o mosto de Xerez 
deu-me apenas i3 por cento de assucar." 
O Xerei é uma das castas predominantes no districto de Leiria. Ha quem a considere cómo 
uma sub-variedade c talvez degeneração da casta Tinta Afeuda, muito generalisada em Torres 
Vedras. 
Os exemplares d'csta casta, que me serviram para analyse, foram-me enviados de Leiria peio 
mui digno agrónomo do districto, o sr. Magno do Como dc 'Almeida. -
6*. 3CuI 
Cant* X E R E Z 
(kr̂ unjo umi pív>ioífif*Kii) 
Qépatc XKur . / . 
ANALYSE DAS UVAS 
1 — ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior < 




Peso medio (grammas) 
i Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Ungaços, 
Bagos... 
CONSTITUIÇÃO DO BAíiO 
3.62 
96.38 
Polpa. . . , 
Pellkulas 
(¡rninhfis 






Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
188 
KM 11 SO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem 
EH VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Utros 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço» produzem • 
76.04 
78.90 
7 i . i 3 
73.80 
DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15o centígrados. 




l í - E S T U D O CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHMICA DA POLPA •• 87.81 por 100 




A ssucar fermcntcscivel 13.16 
Acidez total1 
Materias azotadas não doseadas 
Lenhoso insolúvel 







COMPOSIÇÃO CHI MICA DAS PEIXICULAS - 7.73 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 72.80 
Tanino o.5o 
Acidez total' 0.47 
Lenhoso e materias não doseadas 35.27 
Materias mineraes 0.96 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-3.6J por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 
Tanino 
Materia resinosa 0.67 
Acidez total' 0.14 
Lenhoso e materias nfio doseadas 25.76 




• A acides l o U l foi 
á r a l a t l o ; para » cooipulu 
muaero liio pdo 
« a acido snUbrico mooohy-
•cido nttrico bata ^ . w ^ - y 0 
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REGIÃO DA E X T R E M A D U R A 
(eontmuaçSo) 
CASTA BOAL CACHUDO 
São muitas e diversas as qualidades de videiras conhecidas no paiz pelo nome de Boal. 
Predominam sobretudo no sul do reino c principalmente nas regiões da Extremadura e da Bacia 
e Lhtoral do Tcjo. Fazem também parte integrante das celebres vinhatarias da ilha da Madeira. 
Os Boaes sâo em geral castas brancas, de bagos cheios e ovados. 
Citam os ditTcruntes auctores as seguintes variedades de Boal; Boal branco. Boal roxo, Boal 
dc AUcauíe, Boal cachudo. Boal Bonifacio, Boal pardo. Boal calhart'i. Boal carniceiro. Boal carras-
quenkOs Boal de Hespanlta, Boal ratinho, Boal de Santarém, Boal desembargador. Boal frio. Boal 
liso. Boal ramilhete e Boal tinto. 
Sem duvida, a mesma casta será designada por nomes diversos, conforme as localidades; 
d'uhi a complicação da nomenclatura dada a esta e outras castas. 
O Boal cachudo, lambem chamado Boal commum ou Boal esfarrapado, é uma casta branca 
de boa qualidade tanto para mesa como para vinho. Ê muito cultivada no districto de Leiria, 
onde sobretudo vac bem nos terrenos um pouco arenosos. 
É uma cepa de robustez mediana, produzindo longas varas, pouco grossas, com merithallos 
de o.n07 a ©."'og de comprimento. Desenvolvc-sc muito em terrenos de várzea, mas fructifica 
melhor c e menos sujeita ás influencias do tempo, em terrenos de encosta. 
Produz cachos grandes, muito compridos, ramiti^ados umas poucas de vezes, de onde lhe 
vem a qualificação de cachudo por que c designada. Os cachos são bastante abertos, compostos 
du bagos grados, ovoides, de cõr dourada, de paladar doce muito agradável. As suas dimensões 
regulam por o.m2o a o.m25 dc comprido para o.mi4 a o." 17 de largura, no terço superior. Os 
bagos téem o.moi8 por o ^ o i ô . Em geral cont£cm 2 grainhas, de peso medio 0.^57 cada uma. 
A lagrima c incolor; o mosto, verde alourado. 
O Boal cachudo ê uma casta muito productiva e de grande rendimento cm mosto. 
Comquanto não seja muito saccharina, pelo menos no contineme, produz esta casta vinhos 
de excellente qualidade. Entra ella, de mistura com outras, a formar a base dos bons vinhos 
brancos da Extremadura. 
Na Madeira, o Boal cachudo e o Boal branco formam a essência de muitos dos melhores 
vinhos generosos seceos da região. 
O vinho extreme de Boal, produzido no continente, quando bem fabricado, é um vinho ex-
cellcnic c geralmente apreciado. 
Infelizmente aguardemam por vezes demasiadamente estes vinhos para os puxarem a imita-
çOes da Madeira, e adultcram-lhes as qualidades. 
Fabricados de bica aberta, sem cunimenta, os vinhos de Boal apresemam-se de linda côr 
amarello palha, delicados, com excellente perfume. 
Tenho provado alguns vinhos elementares dVsta casta, assim produzidos, que são verdadeiras 
preciosidades no genero. 
Foncmeiuc aguardentados, como ás vezes os fazem, os vinhos de Boal perdem as suas finas 
qualidades procedentes das uvas que os originam, e transformam-sc em um producto commum, 
desengraçado, sem sabor .característico, nem aroma. 
Quando as uvas, pelos condições especiaes cm que sâo creadas, como na ilha da Madeira, 
possuem elevada percentagem saccharina, então os vinhos sácm generosos por s¡ c apresentam 
qualidades dc nobreza de alto valor. 
Como exccllcme lypo dc vinho da Madeira legitimo, precioso acetar, dc paladar suavíssimo 
e inegualavel flavor, era seguida apresento o resultado da analyse de um vinho do Casa Welsh 
V 

Brothers, da colheita de 1840, Boal extreme, feita no Laboratorio de fermentações e tedmologia 
agrícola do Instituto agronómico de Lisboa: 
ANALYSE DO VINHO DA MADEIRA «BOAL. RESERVA DE 1840, 
DA CASA WELSH BROTH ia:*;: 
Densidade 100 3 
Álcool 17-6 
Assucar reductor 2-363 
Acidez total' o^5o 
Tanino 0.007 
Extracto secco a roo" 6.100 
Cinzas 0.034 
por cento em volume. 
A prova c o estudo d'este grande vinho permiti cm bem aquilatar das superiores qualidades 
Ja casta Boal, quando devidamente tratada e utilisada em uma vinificação bem dirigida. 
As uvas d'esta qualidade, que analysei, provieram de Leiria e foram-me enviadas pelo agró-
nomo do district©, o sr. Magno do Couto de Almeida. 
A acidez ê computada em addo sulliiríco monohydnUdo. 
ANALYSE DAS UVAS 
i —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Diâmetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
enganos 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
Pellicula:, 
Grainhas . 







Km 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
>79 
CM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kitogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completo», com engaço, 
produzem litro» 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15° centígrados 




I l - E S T U D O CH1M1C0 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA M 85X3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 82.53 
Assucar fermentescivel 12.36 
Acidez total1 o.25 
Materias azotadas 0.43 
Lenhoso insolúvel 3.82 
Materias náo doseadas 0 4 7 
Materias mineraes 0.24 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMiCA DAS PELUCULAS= 10 7H por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Água. 79.64 
Tanino 0.31 
Acidez total' o.5i 
Lenhoso c materias não doseadas •9-47 
Materias mineraes 0.17 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS =. 3.73 por <oo 









Lenhoso e materias não doseadas 33.90 
Materias mineraes 3.70 
100.00 
' A acldu loul foi computada em acido soUfarlco mopohy 
draiado; para a,computar em acido tártrico basta multiplicar o 
oumero lido pelo cocSdeme — i.5S. 
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REGIÃO DA E X T R E M A D U R A 
(continuação} 
CASTA BOAL C A R R A S Q U E N H O 
N ' 4 9 
O Carrasquettho, também denominado Boal Carrasquenho, é uma das castas brancas hoje mais 
um vogá no districio de Leiria, lambem muito cultivada nas vinhatarias mais ao sul da Extrema-
dura. Em Alcmquer, em Torres Vedras, em Bucellas c outras localidades, as viticultores têem 
imroduzido n'estes ultimes tempos esta casta pela abundancia da producção. 
O Carrasquenho, segundo observa o Ulustrado viticultor o sr. Antonio Maximo Lopes de Car-
valhn. da Labrugeira, toma-sc rccommendavcl também porque c uma casta de arrebentarão tar-
dia, e p"r esse motivo menos sujeita aos prejuízos occasionados pelas geadas de primavera, tão 
frequentes no nosso pai/, c que tanto estrago causam aos vinhateiros. 
Lis os principaes caracteres doesta casta, segundo observações do sr. Lopes de Carvalho: 
Cepa pouca vigorosa. 
Sarmentos levantados, de mediana grandeza, de côr castanha clara, com poucas gavinhas; 
mcriihallos de 95 raillimetros de comprido, pouco mais ou menos, no principio das varas; nós 
pouc<> lafienteS] medulla branca e muito branda. 
Folhas medianas, quinquclobulada>, sendo os dois primeiros lóbulos tão pouco distinción que 
d primeira vista parece existirem apenas tres, cordiformes, com seios pouco profundos e agudos. 
Pagma superior de coloração verde carregada; inferior coberta de lanugem; dentes uniformes, 
basumtc agudos; peciolo esbranquiçado, levemente rodado junto dos nós com o^.oyS a o".o8o de 
comprido, e nervuras muito distinctas. 
Cachos bastante fechados, cylindro-conicos, com a extremidade um pouco voltada; pedúnculo 
curto, esverdeado e muito consistente. 
Hap.s medianos (o".oi3 a o"o. i3), arredondados, côr de cera, muito ponteados de escuro, 
molles. desprendendo-se facilmente do pedicello, polpa abundante, pouco gostosa, um tanto aci-
dulada, casca grossa nos annos enxutos. 
As uvas d'esia casta, que analysei, provieram da Quinta da Labrugeira, em Alemquer, e foram-
me enviadas pelo Ulustrado viticultor, o sr. commendador Antonio Maximo Lopes de Canalho 
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ANALYSE DAS UVAS 
l - K S T U D Ü FHYS1CO 
PESO B IHMKNSÕKS DO CACHO 
Peso medio grammas) 
Comprimenlo 





P E S O E D I M E N S Õ E S D O S B A G O S 
Peso medio (grammas) 3.70 
\ Diámet ro longitudinal. . . . om.02o 
Dimensões . . | Diamctr0 lransVersaI o " . o i 8 
C O N S T I T U I Ç Ã O DO C A C H O 
E o g a ç o s 2.00 
Basos 98.00 
100.00 
C O N S T I T U I Ç Ã O D O B A G O 







N U M E R O D E G R A I N H A S 
lüm 100 bagos 216 
h f i N D I M E N T O E M M O S T O 
m PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem 
100 küogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem 
kilogr. 73.59 
7 5 . 1 0 
EM VOLOME 
100 kilo grammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem 




DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a iS* ccnligrados 1 1 0 0 
Grau glucomctrico (Guyol) — correcto a 
15" ccnligrados 21 . 33 
11—ESTUDO CH1MICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA *» 89.39 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua • 7 8 . 9 3 
Assucar fermcntescivel 1 7 . 3 2 
Acidez lotai1 0 . 2 8 
Materias azotadas 0 . 2 4 
Lenhoso insolúvel 1 . 7 0 
Materias n ã o doseadas 1.1 o 
Materias mineraes 0 - 4 3 
1 0 0 . 0 0 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS = 7.95 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 7 7 . 0 4 
Tanino 0 . 8 4 
Acidez to ta l ' ' o.38 
Lenhoso c materias n ã o doseadas 2 0 . 8 0 
Materias mineraes 1 . 4 4 
1 0 0 . 0 0 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS—a .00 por 100 
DO TOSO DO CACHO 
Agua . 56.3o 
Tanino , 1.02 
Materia resinosa 1. 5o 
Acidez lotal1 o.33 
Lenhoso e materias nfio doseadas 38.08 
Materias mineraes 2.77 
100.00 
1 A addfts loui fot computada on acido uilfurico mooohjr-
draiado; para a computar cm acido canríco bula mnltipllnar o 
numero Hdo pelo cocffidcmc—iJ3. 
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REGIÃO DA E X T R E M A D U R A 
(contutuaçSo) 
C A S T A UVA SEM BAGULHO 
N.* 5o 
É urna casia branca, assim denominada por se julgar C|ue os seus bagos não teem grainhas. 
Entretamo lodos os bagos lêem 2 a 3 grainhas, e não das menos volumosas. Feita a contagem 
cm IOÜ bagos, encontraram-se-lhes 186 grainhas, com o peso medio de o^'SS cada uma. 
Cuhiva-sc esta casta principalmente na bacía do Sado, em Alcacer do Sal, e em algumas 
localidades do Alemtejo. Não é de resto uma casta muito vulgarísada. 
Ferreira Lapa identifícala á Alva de Portalegre, mas parece- me que entre uma e outra casta 
ha differenças apreciáveis. 
A Uva sem bagulho é uma cepa de mediana robustez, com sarmentos longos c delgados, 
mcrhhallos de regular comprimento, entre o .̂oS a 0*09 formando cachos grandes, apertados, de 
forma cylindro-conka, ligeiramente ramiiicados. Os bagos são volumosos, esphericos, tendo uma 
pellicula de cõr verdc-amarcllada, soltando-se com facilidade dos pediccllos. 
E uma casta de pouco rendimento. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram de Torres Vedras, das collecções ampelographi-
cas da Escola de viticultura, situada na Quinta da Viscondessa, no Turcifal, e foram-me enviadas 
pelo director da Escola, o distincto agrónomo sr. Manuel Vicente Lobo Rodrigues Chicó. 
4̂8 

ANALYSE DAS UVAS 
I -ESTUDO PHYSICÜ 
PKSO E DIMENSÕES OÜ <^CHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 




PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
IVso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Enganos. 
Bagos... 












Em 100 bagos, 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM REO 
loo kilogrammas de uvas,cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EH VOLDUe 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15° centígrados 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA HO LP A - 89J8 por 100 





Materias azotadas não doscadas 
Lenhoso insolúvel. 









COMPOSÍÇÃO CHIMICA DAS PELLICUI.AS»8J1 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 65.34 
Tanino , o.63 
| g6 Acidez total' 0.43 
Lenhoso c materias náo doseadas 32.o0 
Materias mineraes 1.54 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS—3.79 por 100 
DO PESO DO CACHO 
65.i3 I AŜ a 5i-42 
Tanino 0.21 
67.70 Materia resinosa a.50 
Acidez total1 0m2^ 
Lenhoso c materias nâo doseadas...... 44.65 




• A addo tool foi computada em acido aulfurico roooohy-
dnudo; para a computar «n acido urúko baeta moJiiplicar o 
Damero Udo pdo coeffidtme —1.53. * 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
C A S T A TRINCADEIRA 
m s i 
Siniilhanicmcnte ao que cm Franca succcdc na regiõo da Gironda, Portugal possue, dentro 
da pr<»vinda da Extremadura, nos feracissimos terrenos do Ribatejo e na faixa littoral que vae 
desde o termo de Lisboa até á Nazareth, uma das suas regiões vinícolas mais privilegiadas e 
importantes pela abundancia da sua producto e diversidade dos seus vinhos. 
Aqui se produ/em us mais disúnctos vinhos de pasto de todo o paiz, os afamados Collares 
e Buccllas, de compleição delicada e vivacidade incomparável, satisfazendo por suas qualidades 
superiores lis exigenGi&s do mais refinado gourmet, ate aos preciosos Carcavellos c aos ñnissimos 
Muscatels do mais subido valor, como vinhos licorosos. 
Habitualmente confundida esta riquíssima zona vinhateira na divisão geral administrativa da 
chamada provincia da Extremadura, pareceu-me fazer representar melhor os factos agrícolas, como 
ellcs se passam, dcstacando-a á parte, formando no vasto territorio da provincia a nova região 
vinícola da Bacia e Littoral do Tejo. 
Sãõ variadíssimas as castas de videira que se cultivam n'esta extensa região. Dallas me foi 
mais fácil colher exemplares cm boas condições para estudo; por isso também apresento n'este 
esboço, maior numero de analyses referentes ás prindpaes videiras cultivadas nfesia região do 
1 ejo. 
A Tñncadcira c uma casta tinta das mais generalísadas na região e largamente cultivada em 
indo o sul dp reino. Ê uma casta de grande producção e bastante rendimento. De mistura com 
outras casias, forma ella a base da composição dos vinhos tintos em quasi toda a Extremadura 
e grande pane da provincia do Alemtejo. Só por si dá vinhos de qualidade, de boa graduação, 
não muito corados c bastante aromáticos. Considero-a como uma das boas castas tintas de Por-
tugal e que convenientemente adaptada aos terrenos e climas onde melhor se dá, muito pôde 
contribuir para a melhoria dos vinhos de pasto nacionaes. 
Em seguida, apresento os resultados da analyse de um vinho Trmcadeira tinto, feito sómente 
com esta casta, da Empreza vinicola de Salvaterra, segundo os registros do Laboratório de fer-
mentações e technologia agrícola do Instituto agronómico de Lisboa: 
ANALYSE IX) VINHO -TRINCAUEIRA TINTO» OA EMPREZA VINÍCOLA DE SALVATERRA 
Densidade ^ 5 
Ateool 11.8 
Assucar reductor 0.20 
Acidez total" 0.35 
Tanino.. , 0,IO 
Extracto secco a too" , a . 5 9 
Materias mineraes 0.34 
por cento em volume 
Este vinho tem uma linda côr rubi ê bem apaladado e possue um aroma agradabilíssimo. 
. 1 ^ maS teme 08 dimas hun**o* oade é muito ata-
cada pelas doenças cryptogamicas e perde uma pane do fructo pela podridão. 
Compotaiii em addo sulfúrico. 

Por alguns agrónomos e auciores que tèem escripto sobre ampelographía em Portugal é 
considerada esta casta synonyma da Periquita. Persuado-mc que é menos exacta esta identi-
rícaçâo. 
Eis os prindpaes caracteres d'esta casta: 
Cepa grossa, bastante vigorosa, fértil, de producçflo constante, casca grossa, castanho escuro, 
muito grelada. 
Sarmentos fones, vigorosos, de côr acastanhada, merithallos medianos, de o".07 a o".o8, le-
nho resistente. 
Arrebentação vigorosa, serôdia. 
Folhas grandes, tão compridas como largas, quinquelobuladas, de coloração verde carregado; 
seios superiores e secundarios pouco profundos; peciolar pouco aberto; dentes desiguaes; pagina 
superior glabra, inferior tomentosa; nervuras bastante pronunciadas, de côr esbranquiçada; peciolo 
mediano, verde. 
Cachos mais que medianos, em geral de om.ig a ©'".ao de comprido para o".i3 a o".i4 de 
largura no t0rÇo superior, grossos, muito luchados, alados, de fórma pyramidal ou cylindro-coni-
Cflj um pouco voltados na extremidade; pedúnculo curto, lenhoso, verdoengo, pedicellos curtos, 
pincel pequeno, ligeiramente alourado. 
Bagos mais que medianos, arredondados (o" .o i8X ©".oiô), bastante rijos, pellicula grossa, 
estalando debaixo do dente, côr preta lavada de azul, com um encerado muito pronunciado, 
pouco adherente aos pedicellos, polpa firme e resistente, lagrima incolor, paladar doce muito 
agradável; uva boa para comer e para vinho; maturação em epocha mediana, primeira quinzena 
de setembro, regular em todo o cacho. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram do Ribatejo e foram-me enviadas das suas pro-
priedades pelo iliüstrado lavrador e um dos nossos mais distinctos agrónomos, o sr. visconde de 
Coruche. 
2*. 
ANALYSE DAS U V A S 
I —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMKNSÕES DO CACHO 
Peto medio (grammas) • 
Comprimento • 





I í L * I % ADE —GLUCOMETRO 
P E S O E DIMENSÕES DOS B A G O S 
Peso medio (grammas) 5.35 
_. e 1 Diámetro longitudinal. 
Dimensões.. " . 
I Diámetro transversal.. 
Om.022 
o^.oao 
CONSTITUIÇÃO I>0 C A C H O 
Knga^os 
Bagos . . 
CONSTI TUIÇÃO DO B A C O 
Polpa 
PelUculas. 
G ra i nhãs . 
NUMEHO DE GRAINHAS 
3.62 
97-38 





Em 100 bagos 
RENDIMENTO E U MOSTO 
lt)0 
1 M n:so 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
lou kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
!M VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





Densidade a i50 cemigrados 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POU*A=93^a por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 80.24 
Assucar fermentescivel 15.67 
Acidez total1 0.30 
Materias azotadas nâo doscadas -
Lenhoso insolúvel 0.34 
Materias nâo doseadas 3.41 
Materias mineraes 1.14 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS=4.8í por i« . 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua ^ 76.3K 
Taníno 1.34 
Acidez total' 0.37 
Lenhoso e materias nfio doseadas 31.35 
Materias mineraes 0.66 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇ0S = i.6a por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 60.97 
Tanino o. 3 8 
Materia resinosa 3. JO 
Acidez total' 0.39 
Lenhoso e materias nâo doseadas 34.87 
Materias mineraes 1.39 
100.00 
• A «ci te tocai M oompuud. cm addo mlfurico mooohy-
dratado; p«ra a eompuur cm addo tanrieo banm mohipikar o 
numero Bdo pelo coeffidmtr — iJJ. 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA JOÃO SANTARÉM T I N T O 
N.0 53 
0 nome dc Periquita c mdistinctamome applicado no sul do paiz e principalmente pelo com-
mercio dc frucias da pra^a dc Lisboa, para designar uvas tintas dc bago volumoso, cheio, arre-
dondado c rijo, muito procuradas para mesa, pela frescura e viço com que se apresentam, c pelo 
seú paladar doce, agradável, com saínete ligeiramente acidulo. D'ahi vem talvez a confusão que 
sc um estabelecido entre esta casta e outras, como, por exemplo, a Trincadeira e o Olho de 
Leàre. 
A synonymia verdadeira de Periquita c João Santarém, nome pelo qual é esta casta geral-
tnente conhecida no termo de Torres Vedras. 
A Periquita c uma casta cxccllcnte para vinho, de grande producçâo e bastante rendimento. 
Dá vinhos dc coloração rubi intenso, com grau alcoólico medio, bem constituidos c equilibrados. 
Juntamente com a Trincadeira c o Castellao fórma a base da maior parte dos vinhos tintos dc 
pasto do Ribatejo e comarcas vinhateiras próximas. 
Em seguida, apresento uma analyse dc vinho de Periquita extreme, cujo fabrico devo á ama-
bilidade do illuitrado viticultor e conhecido industrial, o sr. Antonio Ribeiro Ferreira, que m'o 
mandou separar expressamente na colheita fínda dc 1899, na sua magnifica vinha do Campo, 
situada no Cartaxo. 
RESDLTftDO DA ANALYSE DE UM VINHO TINTO FEITO EXCLUSIVAMENTE COM A CASTA «PERIQUITA» 
EM PRINCIPIO DE OUTUBRO DE 1S99 
Densidade 999 
Álcool 12.5 
Assucar reductor 0.29 
Acidez total1 0,46 
Extracto secco a 100o 3.16 
Materias mineraes 0.27 
por cento em volume 
Dos registros do Laboratorio que dirijo, cxtrâhio lambem para aqui a nota da composição 
de um vinho de cinco annos. feito exclusivamente com a uva Periquita, na Escola de viticultura 
de Torres Vedras, e que é um vinho cxccllcnte, muito perfumado, com a coloração casca de Ce-
bola propria dos vinhos velhos e que demonstra bem as superiores qualidades da materia prima 
dc que proveiu. 
ANALYSE DE UM VINHO DE -PERIQUITA- EXTREME DE CINCO ANNOS DE IDADE 
FAUR IÇADO NA ESCOLA DE VITICULTURA DE TORRES VEDRAS 
Densidade gc»6 
Akool . 
Assucar reductor o.i3 
Acidez total1 0_25 
Tanino , . ^ , , 
Extracto secco a ioo' 
Materias mineraes 0.20 
por cento em volume 
• Compuiod» cm acido lulfurico. 
21» 

A uva Periquita paro mesa c objecto de grande commercio entre o nosso paiz e o estran-
geiro, sobretudo a Allemanha e a Inglaterra, regulando os seus preços de venda, na praça de 
Lisboa, por 600 a 900 réis a arroba. 
Predomino esta casta cm Torres Vedras, Alemqucr, Cartaxo, Santarém, Salvaterra, Coruche, 
Lavradio. Azeilfio c ouiros centros vinhateiros da região do Tejo; a sua cultura eslende-sc até ao 
Alemtejo e ás Beiras. 
Voe bem cm terrenos fortes, não muito húmidos. Em terrenos de campo a sua fertilidade é 
extraordinaria, dando em annos bons uma producção abundantíssima. N'algumas vinhas das pro-
ximidades de Lisboa tenho visto cepas d'esta casta táo carregadas que sem exagero se pôde cal-
cular que cada uma terá produzido um almudc de vinho. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta: 
Cepa grossa, robusta, bastante desenvolvido, fértil, de grande producção, tendo a casca cas-
tanho escuro, grelada. 
Sarmentos grossos, fortes, merithallos medianos, lenho bastante duro, casca côr de castanha 
clara. 
Arrebentação vigorosa, cm epocha mediana. 
Folhas grandes, espessas, tão compridas como largas, de côr verde intenso; nervuras bas-
tante pronunciadas, fortes, de côr verde esbranquiçada; seios superiores e secundarios pouco pro-
lundos; pcciolar pouco aberto; dentes medianos, irregulares; pagina superior glabra, inferior 
lomeniosa; peciolo mediano, grosso, de coloração verde. 
Cachos grandes, volumosos, de o". 17 a o". 18 de comprimento para o" i3 a o-. 14 de largura 
na base, ramificadas, de fórma pyramidal, fechados, com maturação igual; pedúnculo mediano, 
forte, lenhoso. 
Bagos grandes, arredondados, (o-.o2i X o ' o a o ) , cheios, de polpa rija, coloração preta azu-
lada, destacando-sc facilmente dos pedicellos; lagrima incolor; sabor doce agradável; contam, em 
media. 2 a 3 gruinhas, pesando cada uma 0^.280. 
Aa uvas, que analysei, d'esta casta provieram da Quinta do Calvel, a 5 kilómetros de Torres 
Vedras, e foram-me enviadas pelo seu proprietário, o importante viticultor, o sr. Antonio Agos-
tinho da Silva Henriques. 
a6i 
ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHVSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões.. { Maior largura, no terço su-
perior 




Peso medio (grammas) 
I Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
2.IO Engaços 
Bagos 97-9° 









NUMERO DE CRAINHAS 
Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
224 
E M P E S O 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Julogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
E H V O L U M E 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
p r o d u z e m . . . . . . . . . . . . . litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 




DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15o centígrados 1109 
Grau glucomeirico (Guyot)—correcto a 
i50 centígrados 23.20 
11 —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-gi.iS por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75.20 
Assucar fermentcscivel 19.83 
Acidez total1 0.22 
Materias azotadas 0.45 
Lenhoso insolúvel 3.34 
Materias não deseadas ¡^5 
Materias mineraes Q.5I 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS= 7*3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 6o.85 
Tanino 1.87 
Acidez total' 0.34 
Lenhoso e materias não doseadas 36.32 
Materias mineraes 0.62 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS=a. i o por too 
DO PESO DO CACHO 
Agua 57.86 
Tanino o.36 
Materia resinosa o.5o 
Addez total1. o.o5 
Lenhoso e materias náo doseadas 38.68 
Materias mineraes , . a. 55 
100.00 
' * •cide* ***** M compuisda em oòdo «Ofiirico mooohy-
drtodo; para • cooipuur em addo tvtrlco huta n*uStíplk«r o 
omnero Hdo pelo owffldente—i.B. 
9 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA TINTA MIÚDA OU TINTA DO PADRE ANTONIO 
N.* 53 
A '/mía miuda 011 Tinta do Padre Antonio e urna das castas mais generalisadas no lermo de 
Lisboa, c geralmcnté apreciada pela sua grande produc<;ão. K também muito cultivada em Torres 
Vedras, Alemqucr, RlUW, Dois Portos, Azambuja, Cartaxo, Almeirim, Arruda, Salvaterra, Coru-
che e Azeitão. 
Na Bairrada, cultivam em certa escala sob o nomé de Xara uma casta de videira tinta, a 
qual. na opinião do sr. Joaquim Borges Rodrigues, agrónomo (Vide Elementos para o estudo da 
ampfÍHfrraphia, dissena^ão inaugural) c a mesma que a Tinta miuda. 
Vac bem em todos os terrenos, produzindo muito nas terras de campo. 
E uma casta bastante resistente ao oidium e antrachnose. • 
São os seguintes os seus principaes caracteres: 
Cepa vigorosa, forttt, bastante fértil, carregando muito. 
Saimentos compridos, pouco grossos; mcrithallos de o".o6 a o^.oy de extensão, com casca 
ct'ir de castanha clara. 
Folhas medianas, delgadas, tenras, um pouco mais compridas do que largas, seios superiores 
e secundarios pouco profundos, peciolar variável; dentes irregulares, agudos; pagina superior 
lisa, com nervuras pouco salientes; inferior tomentosa; côr da folha verde pouco carregado. 
.•irrebentaçãn em epocha mediana. 
Cachos medianos, dê om. i5 a o"'. 16 de comprido por o". 10 a o". 11 de largura no terço su-
perior, muito ramificados, de fórma pyramidal um pouco voltados na extremidade; pedúnculos 
curtos; pedicellos um pouco adherentes aos bagos. 
fíalos pequenos, ovoides, designees, de o".oi3 a o".oi5 de diámetro transversal, lavados de 
azul, pellicula lina, bastante presa ao miolo; cada bago tem em media 3 grainhas, pesando cada 
unía o^.oJa. 
Eis a composição de um vinho elementar de Tinta miuda, fabricado cm i8g3 na Kscola de 
vitiailuira de Torres Vedras: 
ANALYSE DE I'M VINHO ELtMKNTAR UE -TINTA MUIDA. 
Densidade 996 
Álcool 11.3 
A&sucar reductor 0.10 
Acidez total 1 0.33 
Tanino o. 10 
Extracto seoco a loo* a.40 
Materias mineracs o. 18 
por cento em vohime 
As uvas (Testa casta, que analyse!, provieram-me da Quinta de Montalegre, á. Luz (arredores 
de Lisboa) e foram-mc enviadas pelo seu proprietário, o abastado lavrador, sr. Garios Anjos. 
Cocnpuuda ero acido uilfunco. 
ANALYSE DAS UVAS 
I — ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammasj 
Comprimento. 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas, 
Diâmetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kn paços, 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
2.6o 
9740 
Polpa . . . 
Pelliculas 
Grainhas. 






Em loo bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
2 5o 
EM 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem küogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas dc uvas, sem 





DENSIDADE - GLÜCOMETRO 
Densidade a i5* centígrados 




11 —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHI MI CA DA POLPA-86.65 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 
Assucar fermentescivel 17.87 
Acidez total1 o.32 
Matérias azotadas 0.24 
Lenhoso insolúvel 3.78 
Materias nâo doseada£ 0.42 
Materias mineraes 0.02 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS —8-13 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua , 67.07 
Tanino o.5i 
Acidez total1 o.3i 
Lenhoso e materias nfio doseadas 3o.6o 
Materias mineraes 1.51 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-a.6o por 100 








Lenhoso c materias não doseadas 4^-79 
Materias mineraes 3.o3 
100.00 
• A «eido total foi computada em addo sulfúrico monohy-
draudo; para a computar em ando tártrico basta muliipücar o 
num uro lido pelo coeffidenie— 1J3. 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
{continuação) 
C A S T A T I N T U R E I R O 
N ° 54 
K urna casta tinta, estimada pela muita côr que dó aos vinhos: depois do Soufão, do Espc-
Jciro de Basto, e da Baga, ê a casta que produz mostos mais retintos. 
É uma videira dc boa producção; prefere os terrenos frios e arenosos (Aguiar). 
Cultivam-n'a cm larga escala no termo de Lisboa, cm Alemquer, Torres Vedras, Arruda dos 
N inhos e nVmtros centros vinhateiros do Ribatejo. 
O Tintureiro produz cachos medianos, ramificados, bastante cheios, tendo bagos volumosos, 
um pouco desiguacs, ovoides, pretos lavados dc azul, adheríndo um pouco aos pedkcllos. 
K casta de bom rendimento. 
Eis a composição dc um vinho elementar de Tintureiro: 
ANALYSE DE UM VINHO ELEMENTAR DE •TINTUREIRO" (1893) 
Densidade 998 
Álcool 11 -4 I 
Assucar reductor o. 11 
Acidez total1 0.37 
Tanino 0.15 
Extracto secco a too* 1.82 
Materias mineraes o.aa 
por cento em volume 
As uvas dTcsta casta foram analysadas cm 11 dc setembro e provieram da Quinta de Mon 
lalegroá á Luz (arredores dc Lisboa), magnifica propriedade do sr. Carlos Anjos. 
• Computada em acido sulfúrico. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I — ESTUDO PHYSICO 
PESO B DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal.. 













NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos 217 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM M M 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem > 
EU VOLOME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a 15" centígrados 
Grau glucometrico (Guyot) — correcto a 
i50 centígrados • • • 
io5 
22.40 
11 —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA —89.99 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 73-63 
Assucar fermentescivel 23.52 
Acidez total' 0-28 
Materias azotadas o.35 
Lenhoso insolúvel 1 -47 
Materias nfio doseadas 0.62 
Materias mineraes 0 '3 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS—6.38 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 59.80 
Tanino 1.02 
Acidez total' 0 4 0 
Lenhoso e materias não doseadas 37.17 
Materias mineraes t . 6 t 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS — 3.71 por TOO 
DO PESO DO CACHO 
Agua 65.68 
Tanino 0.57 
Materia resinosa o. 5 2 
Acidez total1 0.07 
Lenhoso e materias nfio doseadas 31.07 
Materias mineraes 2.09 
100.00 
• A acidei total foi computada em acido sulforico roooohy-
dratado; para a computar em acido tártrico basta maltípUcar o 
numero lido pelo coeffidente—i.53. 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA RABO DE O V E L H A 
N.c 55 
O Rabo de ovelha ò um¡» casta branca muito gcncralisada no paizt onde ella é conhecida por 
dificrentes nomes. 
Na região de Tra/ os Montes c no Douro dáo-lhe geralmente 0 nome de Rabigato ou Es-
treito. Km Camarate e Ourem conhecem-n'a pelos nomes de Carrega-Besta, Baidoeira e Camarate. 
N*outn»s centros vinícolas dão-Ihe ainda os nomos de Rodrígv Affonso, Rabo de osito e 
Mana domes. 
Nas vinhatarias do centro e sul do reino, o aspecto que ostenta esta casta, pelo menos na 
tórma. grandeza c colorarão dos cachos, c alguma cousa dilferente do que apresenta nas regiões 
di) norte. Embora uma e a mesma casta, o Rabigato de Traz os Montes e do Douro, fórma ca-
chos pyramidaes, ramificados, com bagos em geral verdoengos na sua quasi totalidade, ao passo 
que o Rabo de ovelha do sul produz cachos de fórma mais cylindro-conica, muito grandes, leve-
mente alados no gera) c com bagos cm parte esverdeados, mas muitos de ÒOr alambreada, signa-
lando uma mais completa maturação. 
N.i região da Bacia e Littoral do Tejo, o Rabo de oivlha c sobretudo cultivado em Alemquer, 
Camarate, Ourem, Rucellas e termo dc Lisboa. 
K uma casta de grande producção c de muito rendimento em mosto. Este tem côr esver-
deada suja. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta: 
Cxya grossa, vigorosa, casca pouco grelada. 
Sannentos compridos, delgados, merilhallos mais que medianos, o,B.o8 a o " ^ ; c<V parda 
esbranquiçada, bastante resistentes. 
Airebentação lemporá. fim de março, principio de abril. Rebentos tomentosos, côr verde 
clara. 
/•olhas medianas, quinquelobuladas, tão compridas como largas, de seios pouco profundos; 
pagina superior lisa, verde pouco carregado, com nervuras pouco salientes; pagina inferior quasi 
glabra; peciolos brancos. 
Cachos grandes, cylindnKonicos, parecendo-sc a sua fórma um pouco com a do rabo da 
ovelha, d'ahi o nome dado d casta; ás ve/es os cachos chegam a attingír mais de dois palmos 
de comprido; regularmente têem as seguintes dimensões: o^.aS a om.24 X om.13 a om. 14. Pe-
dúnculo regular, verde esbranquiçado. 
BagOt medianos, arredondados, de polpa rija, com pellicula delgada, cor de alambre n'iins 
bagos, esverdeada noulros; bagos Usos, com um encerado muito fino que lhes dá um aspecto 
de grande frescura. Cada bago tem cm media 3 grainbas pardas de peso o^-oaS cada uma. A uva 
é de paladar acidulo, e um pouco adstringente. 
As uvas de Rabo de ovelha são apreciadas também para comer, pela rijeza dos seus bagos 
e pelo seu paladar acido, desenjoativo. Conscrvam-se por mi|iio tempo em dependura. 
Os exemplares dVsta casta, que analysci, foranwnc fornecidos de Alemquer, das suas vinhas 
da Labrugeira, pelo alustrado viticultor, o »r. coramendador Antonio Maximo Lopes de Carvalho. 
274 

ANALYSE DAS U V A S 
l — ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 
Dimensões . . Maior largura, no terço 
superior 




Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal.. 
Diámetro transversal... Dimensões . . 
3.3o 
0".022 
o - . o i y 
CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços. 
Bagos... 












Km 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
279 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem 
EH VOLDME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE - OLUCOMETRO 
Densidade a i50 centígrados 




11 — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA —84.44 P0' 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 85.20 
Assucar fermenlcscivel 12.32 
Acidez total1 o.3i 
Materias azotadas 0.19 
Lenhoso insolúvel 0.89 
Materias não doseadas 0.81 
Materias mineraes 0-28 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS— 11.89 por WO 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 77-39 
Tanino 0.76 
Acidez total' 0.49 
Lenhoso e materias não doseadas 20.17 
Materias mineraes 1.19 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS- fcSj) por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 67.92 
Tanino 0.74 
Materia resinosa 0.79 
Acidez total* o.23 
Lenhoso e materias não doseadas 27.29 
Materias mineraes. 3.o3 
100.00 
1 A addet totoJ foi compuuJ« tm iddo mlfurico atoaoby-
draiado; p»ta t cora polar em acido tártrico basu molf^irw o 
numero fido pelo coeffldcnie — iSi. 




A casia Jampal OU Jampanh c uma das videiras brancas finas de maior estimação cm Torres 
Vedras, muiio cultivada também em Alemqucr, Azambuja, OHvacs, Carcavellos c no termo de 
Lisboa. 
K casta muito apreciada pelo pcrüjme e boa constituição que imprime aos vinhos. 
Em casa do abastad» viticultor torreano, o sr. Antonio Agostinho da Silva Henriques, no 
Calvcl, tive occasião de provar um vinho de Jampal extreme, da lavra dó sr. dr. Justino Xavier 
da Silva Freire, que me pareceu delicadíssimo, e, sob todos os pontos de vista, um producto dis-
tincto. 
Mais tarde, tive a fortuna de poder estudar mais directamente este vinho, e é o resultado 
da sua analyse que aqui reproduzo: 
Densidade 990 
Álcool 16.9 
Assucar reductor 0.92 
Acidez total' o.33 
Tanino (vestígios) -
Extracto secco a too* 2.68 
Matérias mineraes 0.12 
por cento em volume 
Creio que a intelligente applicaçao d'esta casta muito deverá contribuir para o maior valor 
dos vinhos brancos de Torres. 
O Jampal forma cachos mais que medianos, ramificados, de fórma pyramidal, supportados 
por pedúnculo comprido, com bagos dourados, grandes, ovoides, um pouco soltos, de pellicula 
rija. bastante succosos, de paladar doce agradável. 
A infusão em álcool fraco das pelliculas d'estas uvas dá um licor dourado, brilhante, de 
Tom lindíssimo. 
O Jampal ê uma casta de rendimento e de grande producçáo nos terrenos fundáveis. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram da Quinta do Calvel, proximo de Torres 
Vedras, magnifica propriedade do sr. Antonio Agostinho da Silva Henriques. 
Computada ero Kido uüfúrico. 
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ANALYSE DAS U V A S 
1—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal. 




CONSTITLIÇAO DO CACHO 
Engaçoi 
Bagos . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 










NUMERO DE tlHAlNMAS 
Em 100 bagos >93 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM PBSO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kílogr, 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EU VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 15* centígrados 1104 
Grau glucomelrico (Guyot) — correcto a 
15' centígrados 82.18 
I I —ESTUDO CH1MICO 
COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA —«6.18 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 79'10 
Assucar fermenlescivel ' 7 48 
Acidez total' o.33 
Materias azotadas o. 17 
Lenhoso insolúvel 3.13 
Materias nfio deseadas 0.75 
Materias mineraes 0.02 
100.00 
11.90 por 100 COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS. 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 62.28 
Tanino o. 3 8 
Acidez total1 0.61 
Lenhoso c materias não doseadas 35^5 
Materias mineraes 1.28 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS—aJtt por 100 





Lenhoso c matérias náo doseadas 34.66 






• A addu total foi computada em acido cnlfurico mooob/-
draiacto; para a computar ca addo tártrico bana multiplicar o 
QUOWTO tido paio coaffidcoie—iJS. 
ft8o 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(conímuação) 
CASTA FERNÃO PIRES 
N.0 57 
É urna das boas casias brancas da região do Tejo. Produz muito e. as suas uvas dáo 
grande rendimento em mosto. , 
Korma a base de alguns vinhos brancos afamados das proximidades de Lisboa. 
<3> vinhos exiremes de Fernão Pires, quando bem fabricados, são exccllentcs vinhos de 
pasto, próprios para peixe, .delgados, citrinos, de paladar e aroma delicados. Entre outros, conheço 
um vinho de Fernão Pires, preparado com leveduras selleccionadas, da Empreza vinícola de 
Salvaterra, que. no seu genero, é um excellente vinho branco, delicado e aromático. 
Eis os resultados da analyse d*este vinho, feita no Laboratorio de fermentações c (echnologia 
agrícola do Insiituio de agronomia de Lisboa: 
Densidade 998 
Álcool 11.3 
Assucar reductor 0.29 
Acide/ total1 0.27 
Tanino 0.004 POr Cent0 ^ 
Extracto secco a ioon 1.96 
Materias mineraes 0.016 
O Fernão Pires vae bem em todos os terrenos, produzindo melhor nas terras fundas. Em 
algõoaas localidades consideram-n'o resistente ao oidiunt. 
Produz cachos volumosos, de forma pyramidal, característicos pelas muitas pequenas rami-
IkaçOcs que fórma na sua base, apresentando como que uma grande cabeça que cobre o terço 
inferior. 
Os bagos, em geral, muito apenados uns contra os outros, são um pouco desiguaes, arre-
dondados, de coloração verde-dourada, ponteados de preto, com muita polpa, succosa, de pellicula 
delgada, aromática. Cada bago tem em média tres grainhas, pesando cada uma oBr.o3o. 
Os cachos de Fernão Pires têem, cm media, o". 17 a o". 19 de comprido por o". 10 a oB.i3 
de largura no terço superior. Os bagos tcem, em media, as seguintes dimensóes: o".oi8 a 
O t o t t f X p ^ o i ^ a om.oi6. 
As uvas dTesta casta, em seguida analysadas, provieram de Salvaterra, e foram-me enviadas 
pelo meu amigo e ¡Ilustrado viticultor, o sr. José Roquette. 
1 Computada em aqdo wlfurico. 

ANALYSE DAS UVAS 
1 — ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAÜOS 
Peso medio (grammas) 
Diâmetro longitudinal 
Diâmetro transversal. Dimensões.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
EngBços 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
Pelliculas 
Grainhas 








Km 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
255 
EM PESO 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 79-51 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 81.10 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 73.28 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 73.72 
DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15* centígrados 1100 
Grau glucometríco (Guyot) — correcto a 
i50 centigrados 31.33 
U —ESTUDO C H M C O 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA «=88.71 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 74-15 
Assucar fcrmcntcscivel 33.14 
Acidez total1 0.30 
Materias azotadas o. 19 
Lenhoso insolúvel 3.04 
Materias não doseadas 1.11 
Matérias mincraes 0.17 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS — 781 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 70.97 
Tanino 0.08 
Acidez total' 0.37 
Lenhoso e materias não doseadas 36.91 
Materias mineraes 1.67 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇ0S= 1.96 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 31.93 
Tanino. 048 
Materia resinosa o.58 
Acidez total' o.i3 
Lenhoso e materias não doseadas 63.39 
Materias mineraes 3.6o 
100.00 
1 A •ddea loul foi computada em addo ratfnrico moooby-
draudo; para a computar cm acido tártrico bula multiplicar o 
tramero lido pelo coeffidema —1.43; 
184 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA FERNÃO PIRES DO B E C C O 
N.0 58 
\ i uma sub-vüriedadtí da casia anterior, lendo o seu solar de origem na freguezia do Becco, 
concelho de Ferreira do Zezere. 
Suppóem uns ^uc este Feinão Pires é mais fino e melhor para o vinho do que o antecé-
deme. Outros, e Antonio Augusto de Aguiar é um d'elles, dizem que o Fernão Pires authentico 
icm duas variações, o Fernão Pires do Becco e o Fernão Pirão, ambos de menos valor para a 
vinificaçSo. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram directamente da freguezia do Becco, concelho 
de Ferreira do Zezere, e foram-me fornecidas pelo sr. Jose Augusto Simões Baião, agrónomo e 
reparador de chimica no Instituto agronómico de Lisboa. 
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ANALYSE DAS UVAS 
1 —ESTUDO PHYSICO 
PESO E IJ1MENSÕKS DO CACHO 
>ADE — G LUC O METRO 
Peso medio (grammas) 
í Comprimento 





PESOS E DIMENSÕES DO BAGOS 
Peso medio (grammas) 
i Diámetro longitudinal.. 




CONS TITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços. 
Bapos... 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa. . . . 
Pelliculas 
Grainhas 








Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
192 
EM nao 
100 kilogrammes de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLOME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, cora engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





Densidade a 15o centígrados n 02 
Grau glucomelrico (Guyol) — correcto a 
15° centígrados i u j t 
U —ESTUDO CMIMICO 
COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA = 90-35 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua y 6. io 
Assucar fermentescivel 30.87 
Acidez total' 0.34 
Materias azotadas 0.08 
Lenhoso insolúvel o.33 
Materias náo deseadas 1.22 
Materias mineraes M ? 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULASó^; por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 70.63 
Tan; no 0.04 
Acidez total' o.3o 
Lenhoso e materias não doseadas 26.99 
Materias mineraes 2.04 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS EKGAÇ0S=3.98 por 100 









Lenhoso e materias nfio doseadas 38.61 
Materias mineraes 3.80 
100.00 
1 A «cid" toul foi coopouda em mãáo wlftirico monohy 
dmado; pan • compuw en acido tartrko batta multiplicar o 
numero lujo pelo cocfficMJOtc — i JS, 
s88 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
C A S T A R A M I S C O 
N.0 59 
O Ramisco c a planta mais gcneraiisada em Collares e parece ser ella que dá o verdadeiro 
cunho ou caracter ao vinho d'esla localidade. (Ferreira Lapa.) 
É uma casta tinta, das mais notáveis de Portugal, pelo sabor e perfume agradabilíssimos 
que imprime aos vinhos que origina. 
Os vinhos genuínos de Collares tcera a sua reputação feita cm todo o paiz e no estrangeiro. 
São inquestionavelmente, na categoria dos vinhos tintos, dos melhores vinhos de pasto que co-
nheço. Frescura, graça, perfume, sabor, delicadeza, suavidade, nada lhes falta, quando oriundos 
de boas hiras, para serem vinhos completos. 
Como elemento de apreciação, era seguida apresento os resultados das analyses a que pro-
cedi em dois vinhos das marcas mais reputadas da comarca vinhateira de Collares: 
COMPOSIÇÃO l>0 VINHO DE COLLARES (MARCA F. C) 
Densidade 99$ 
Álcool 11.3 
Assucar reductor 0.16 
Acidez total' o.Sy 
Tanino o. 15 
Extracto secco a ioo* 2.16 
Materias mineraes o.ao 
por cento cm volume 
COMPOSIÇÃO IK) VINHO DE COLLARES DA QUINTA DE MONTE CERVES 
DO EX.- SR- CHAVES MAZZIOTTI 
Densidade 996 
Álcool 10.7 
Assucar reductor 0.15 
Acidez total' o.38 
Tanino o. 12 
Extracto secco a ioo* 2.07 
Materias mineraes o.a3 
por cento cm volume 
Na composição dcsies vinhos entra o Ramisco como base constiluinte, se não quasi na sua 
totalidade. 
Eis os principacs caracteres desta casta: 
Cepa mediana, pouco vigorosa, casca cOr de castanha escura, gretada. 
Sarmentos compridos, delgados, castanho claro, merithaUos mais que medianos, de o". 10 a 
o .ia de comprimento, lenho resistente. 
1 Compuud* em acklo tulforíco. 
2QO 

Folhas quinquclobuladas, tâo compridas como largas, de verde pouco intenso; pagina supe* 
rior lisa, inferior pouco tomentosa, quasi glabra; seios: superiores apenas esboçados, secundarios 
pouco pronunciados, pecidar profundo; peciolo verde, de mediana grossura, de o". io a O " . I I de 
comprimento; dentes desiguaes, agudos. 
Cachos pequenos, cylindro-conicos, um pouco ramificados, esgalhados, de o*.i3 a o". 14 de 
comprido para om.oH a oT.oq de largura na base, supportados por pedúnculos medianos, delga-
dos, verde-esbranquiçados, pouco fechados, dc maturação igual. 
Bagos pequenos, soltos, arredondados, iguaes, de o ,n.oi4Xoa'.oi3, pretos lavados de azul, 
bastante succosos, de pellicula delgada, adherente ao miolo, sabor doce ligeiramente acidulo, 
muito aromáticos. Cada bago tem cm media 3 a 3 grainhas pequenas, pesando cada uma o>r.o32. 
As uvas de Ramisco, que analvsci, provieram de Collares, da Quinta do Pé da Serra, e fo-
ram-me enviadas pelo proprietário d'esta vinha privilegiada, o sr. Manuel Costa e Silva. 
ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYS1CO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
I Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BACiOS 
Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal.. 
Dimensões. . Diâmetro transversal 
1.46 
o".oi4 
o*.o 1 a 






CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa 87-37 
PeUiculas : 7-53 
Grainhas 5.10 
100.00 
NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
226 
EM PESO 
loo kilogrammas de uvas,cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
mo kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EM VOLOME 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
71.68 
74-90 
DENSIDADE — G LOGOMETRO 
Densidade a 15o centígrados 




I I —ESTUDO CHIMICO 
65.40 
68.33 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA - 87.37 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75-48 
Assucar fermentescível 20.80 
Acidez total' 0.32 
Materias azotadas • o.36 
Lenhoso insolúvel 2.41 
Materias nño doseadas o.23 
Materias mineraes 0.40 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS - 7J3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 59.74 
Tanino 0.93 
Acidez total1 0.24 
Lenhoso e materias não doseadas 37.62 
Matérias mineraes 1.47 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS — 4.39 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 63.03 
Tanino náo doseado _ 
Materia resinosa 0,^4 
Acidez total1 0iIg 
Lenhoso c materias não doseadas 33.75 
Materias mineraes 2.3o 
100.00 
" A «cid*» lotai foi computada em addo suUurico monohy-
drattdo; para a com potar en addo tártrico bana imUtipücar o 
mnnero Udo pdo eoaffidente —1.53. 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
C A S T A BOAL B R A N C O 
N.a 6o 
O Boal branco è uma das boas castas da região do Tejo. Produz vinhos muito aromáticos 
L' de linda côr de oiro. 
É casta de bastante rendimento. 
Os seus cachos são mais que medianos, ramificados symetricamente, de fórraa pyramidal, um 
pouco abertos: são supportados por pedúnculos compridos, verdoengos, fortes. 
Os bagos -"-ão grados, ovaes, lisos, de côr branco-dourada, iguaes; medem em geral o",oi8 
a o".020 millimctros de comprimento para om.oi6 a om.oi8 de grossura. 
A uva de Boal branco è bastante rija, tem uma polpa consistente, e torna-se muito apreciá-
vel como uva de mesa, pelo seu lindo aspecto e magnifico sabor. 
Os vinhos extremes oriundos d'esta casta são preciosos. 
t m seguida apresento o resultado da analyse feita no Laboratorio de fermentações e techno-
hgia agrícola do Instituto agronómico de Lisboa de um finíssimo vinho de Boal, procedente da 
Madeira, c que obsequiosamente foi posto á minha disposição, para estudo, pela Real Associação 
Central da Agricultura Portugueza, que o possue em pequena quantidade, reserva de alguns 
vinhos velhos que fazem pane das suas collecções. 
ANALYSE DE UM VINHO VELHO «BOAL» EXTREME DAS COLLECÇÕES DA REAL ASSOCIAÇÃO 
CENTRAL DA AGRICULTURA PORTUGUEZA 
Densidade tooô 
Álcool - 19.60 
Assucar reductor 1.19 
Acidez total o.38 
Tanino (vestigios) -
Extracto secco a 100o g.8o 
Materias mineraes 0.46 
por cento em volume 
Os exemplares, que analysci, provieram de Carcavellos c foram-mc enviados pelo sr. Lucio 
Junio Vecchi, da sua magnifica Quinta de S. Gonçalo. 
Computada cm acido luUurico. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I -ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimenio. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 
225 
O". I 2 
O". IO 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
i Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngaços 
Bagos . . 




Pe Hi cuias 
Grainhas 






Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
286 
EH PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem a 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, cora engaço, 
produzem Imos 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem. . . . . . » 
79.18 
80.20 
DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a i50 ceniigrados 







COMPOSIÇÃO CHI MICA DA POLPA—91.78 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75-59 
Assucar fermentesci vel 17.52 
. . . . . . . . 0.18 
0.2 5 
. . . . . . . . . . . . . 0.36 
5.00 
1.30 
Acidez total1 i 
Materias azotadas 
Lenhoso in so lúve l . . . . . 
Materias nâo doscadas 
Materias mineraes..... 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHI Ml CA DAS PELUCUL AS — 5-28 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua , — 72.67 
Tanino 0.04 
Acidez t o t a l ' . , , . , o.32 
Lenhoso e materias não doseadas 25.63 
Materias mineraes ' 1.34 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS— 147 por 100 
. DO PESO DO CACHO 
A g u a . . . . . 60.23 
Tanino, não doseado — 
Materia resinosa, nfio doseada _ 
Acidez total' (vestígios) _ 
Lenhoso e materias nâo doseadas 37-93 
Materias mineraes | ^ 
100.00 
< A acide» total foi computada em acido sulfúrico atooohy-
dntado; para a computar em acido tártrico basta maltinUcar o 
numero lido pelo coeffleieme — 1J5. 
V ̂  • T Y V T T T P: L X X I I I 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
C A S T A BOAL DE A L I C A N T E 
N.0 61 
K uma das casias brancas finas da Extremadura, muito estimada pelas suas cxccllcntcs qua-
lidades, tànio para mesa como para vinho. 
K casta de grande prodlIÇÇlO e bastante rendimento. 
Fórmu lindíssimos cachos, muito ramificados, com bagos lisos de côr dourada, âs vezes de 
enormes dimensões. 
niis os principaes caracteres dVsta casta: 
Cepa mediana, bastante vigorosa, fértil, de grande expansão, casca côr de castanha, delgada, 
pouco gretada. 
Saimentos longos, delgados, de casca castanho claro, lisos, com merithallos curtos, de o".o6 
a o*.o7. nos salientes; lenho duro, muito resistente. 
Folhas grandes, ião compridas como largas, de tom verde pouco carregado; pagina superior 
glabra, inferior lanuginosa; seios: medianos, pouco profundos, seio peciolar pouco aberto; peciolo 
branco esverdeado. 
Cachos grandes, de bello aspecto, ramificados, de fórma pyramidal, tendo em media as se-
guintes dimensões: o".22 a o*.25 de comprido para o*. 12 a o". 16 de largo, no lerço superior; 
alguns cachos aprcseniam-sc esgalhados c pouco cheios, mas, no geral, comquanto abertos pelas 
ramitica^ões, são compactos. 
BagOa grandes, ovaes, de superficie muito lisa, côr alambreada, cora um encerado muito fino 
c igual na pellicula; polpa consistente e firme, pellicula delgada, pouco adhereme, destacando-sc 
bem da polpa. Cada bago tem em media duas grainhas, ás vezes uma apenas; o peso de cada 
grainha regula por 0^.027. 
As uvas desta casta, que analysei, provieram de Torres Vedras e foram-me enviadas das 
collecções da Escola de Viticultura, pelo seu mui digno director, o distincto agrónomo sr. Manuel 
Vicente Lobo Rodrigues Chicó. 

ANALYSE DAS UVAS 
1 - ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento. 




O - . I I 
PESO E DIMENSÕES DOS BAÜOS 
Peso medio (grammas) 
. \ Diâmetro longitudinal... Dimensões.. \ n . , 
í Diâmetro transversal 
3,73 
0".02 1 
CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngaços 
Bagos... 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 










NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos. 




100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kílogr. 
1 10 kilogrammas dc uvas, sem 
engaço) produzem » 
EM VOICMK 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 15* ccniigrados 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA —91^7 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 77-99 
Assucar fermentescivel 15.69 
Acidez total1 0.20 
Materias azotadas o. 1 g 
Lenhoso insolúvel 3.63 
Materias náo doseadas 3-oo 
Materias mineraes o.3o 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS = 6-56 por IOO 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 79.56 
Tanino (vestígios) 
Acidez total' o.56 
Lenhoso e materias não doseadas 19.23 
Materias mineraes..., 0.66 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-1.11 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua , 42.8o 
Tanino 0,40 
Materia resinosa 1.00 
Acidez total1 0.26 
Lenhoso e materias náo doseadas 51.90 
Materias mineraes 3.64 
100.00 
' A acide» total foi compuwda em acido juííorico'monohy-
drotado; para a computar em addo tanrico bana muWpUcar o 
numero lido pelo cocfficicnte— iJS. 
3oa 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
{continuação) 
CASTA BOAL B O N I F A C I O 
N.0 62 
É tambera urna casia branca cora os característicos dominantes coramuns a todos os Boaes. 
A sua arca de cultura estende-se a quasi toda a Extremadura, mas localisa-se com maior 
intensidade nas vinhatarías de Torres Vedras e seu termo. 
• 
E uma casta de grande rendimento. 
Produz cachos mais que medianos, ramificados, de bagos desiguaes, e cm geral de dimen-
sões menores que nas duas castas antecedentes. É boa casta para vinho. 
As uvas d'esta qualidade, que analysei, provieram-me do concelho de Torres Vedras, da Quinta 
de Charníxe, e foram-mc enviadas pelo seu proprietário, o sr. Joaquim Bciford, digno inspector 
f̂ eral da fiscalisaçao dos vinhos e a/eites. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I -ESTUDO PHVSICO 
PESÓ tC DIMENSÕKS DO CACHO 
ADE — GLUCOMETRO 
Peso medio (yrammas) 
Comprimcnio. 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 
435 
o*. 2 2 
o . (9 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 2.70 
Diâmetro longitudinal . . . . ©".o 1 y 
Diâmetro transversal o".o 17 Dimensões.. 









SUMKKO DE GRAINHAS 
Km 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
.43 
EM raso 
100 kílogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas} sem 
engaço, produzem > 
KM VOLGHE 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





Densidade a 15° centígrados 4 




11 —ESTUDO CH1M1CO 
COMPOSIÇÃO CHI MICA DA POLPA=ç*.o3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 76.89 
Assucar fermentesdvel 14-7° 
Acidez total* 
Materias azotadas 
Lenhoso inso lúve l . . . • 








COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS = « 7 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 68.94 
Tanino 0.17 
Acidez total1 o.3i 
Lenhoso e materias não doseadas 28.99 
Materias mineraes 1.59 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS»3^n por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 56.91 
Tanino 0.21 
Materia resinosa 3.20 
Acidez total* 0.08 
Lenhoso e materias não doseadas 36.98 
Materias mineraes 2.62 
100.00 
• A acide» wu l foi compuad. em addo sulfúrico mooohy-
dnudo; pira • computar em acido unríco basta multiplicar o 
numero lido pelo coeffideme—i J3. 
3oG 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA A R I N T H O 
N.* 63 
O Ãròdho c uma casta branca das mais notáveis de Portugal. 
Forma ella a base dos delicadíssimos vinhos de BuccUas, os melhores vinhos de pasto bran-
cos do pa¡z, que rivalisam com as maís finas lavras de Sautemes c Barsac. 
Sobre esta preciosa casia, eis o que diz Antonio Augusto de Aguiar: 
Esta uva. que um cscriptor estrangeiro, justamente apreciado pelas suas obras sobre vinhos, 
assevera ser o Rbdmg do Rheno, conserva sempre acido sufficiente para produzir vinho de 
grande vive/a. capa/ de estimular agradavelmente o paladar. Não é um poço de assucar, c d'ahi 
lhe procede a dislineção. 
- Di/cm práticos de bom nome que existem duas variedades de Aríntho, uma de cachos 
muito pequenos, pouco conhecida ou propagada, e outra de cachos maiores, que é a vulgar. 
Ambas, porém, apresentam bagos miúdos, muito apertados, que é a caracterislica das boas cas-
tas dc vinho." 
Tendo o seu verdadeiro solar em Bucellas e comarcas vinhateiras próximas, é, comludo, esta 
Cttta largamente cultivada em outros pontos do pai/, como na Bairrada, nas Beiras, na região 
do Duuru e Traz os Montes, onde c sempre muito apreciada pelas suas cxcellentes qualidades. 
O Arittíko è casta muito productiva e de grande rendimento. Vae bem em todos os terrenos, 
exibindo alguma humidade. 
Mis os principaes caracteres d'esta casta: 
(̂ efa grossa, bastante vigorosa, fértil; casca adherente, côr de castanha escura, destacando-sc 
em litas. 
Sarmentos compridos, pouco grossos, côr de castanha clara, pardacenta; merithallos lisos, 
achatados, de O .̂OQ a o".! 2 de extensão; lenho resistente. 
Arrebentarão serôdia. 
Fui/ias grandes, tão compridas como largas, de cinco lóbulos, superficie verrugosa, coradas 
de verde pouco intenso; seios: superiores esboçados; secundarios, profundos; pcciolar fechado; 
pagina superior glabra, inferior tomentosa; dentes em duas series, agudos; pecíolos compridos, 
arroxeados na base. 
Cachos mais que medianos, com muitas ramificações, geralmente symetricas, de forma pyra-
midal característica; quando bem desenvolvidos, com as ramificações compostas, na base, muito 
regulares, fazem lembrar, na sua fórma, o penteado de palhaço; lêem em media o comprimento 
de or.19 a o".ao para o".i2 a o".i4 de largura no terço superior; pedúnculos curtos, grossos, 
avermelhados na base; pedicellos curtos, grossos, com rodete; as ramificações superiores, muito 
regulares e numerosas, lêem inteiro aspecto de pequenos cachas, iguacs, na fórma, ao cacho 
principal. 
Bagos miúdos, ovado>, um pouco translúcidos, com veias parallelas, desiguaes, muito juntos, 
apenados, de 0-.014 a o'.oiS para o-.ou a Ò-.012; polpa succosa, verde amarellada, pellicula 
um pouco grossa, de cõr esverdeada em muitos bagos, alourada nVmiros. com pontos pretos. 
Cada bago tem em media 3 a 3 grainhas, pesando cada uma o^ .o^ . 
Nas Beirai c na Bairrada cultivam uma casta sob o nome dc Bicai, que, pelo aspecto dos 
cachos que uve occasiâo dc observar, me parece ser antes uma variação ou sub-variedade do 
Anntho, devido d influencia do meio. 
O vinho dc Aríntho extreme, ou o Buceitas onde predomina esta casta, é de uma complei-
ção exccUentc ^ 
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As vezes sác um pouco alcoólico, devido a uma errada coraprehensâo do que deve ser o 
vinho branco, levando-o. por uma vindima tardia ou por desnecessária aguardentaçfio, a um grau 
alcoólico elevado. ¿ 
Em seguida, apresento os resultados de algumas analyses feitas no Laboratorio de fermmta-
fóej e technologia agrícola do Instituto agronómico de Lisboa sobre amostras authenlieas de diffe-
rcnics vinhos feitos com esta casta: 
ANALYSE DE UM VINHO DE BUCELLAS DA QUINTA DA ROMEIRA 
(MARQUEZ DE CASTELLO MELHOR) 
Densidade 993 
Álcool 14-5 
Assucar reductor . . . o.33 
Acide/ lotai ' 0 61 
Tanino o.oi 
Extracto secco a iooB 2.65 
Maiorias mineraes 0.26 
por cento cm volume 
ANALYSE 1>E UM VINHO DE BUCELLAS, DE AUGUSTO FREIRE 
Densidade 992 
Álcool i3.5 
Assucar reductor 0.26 
Acidez total1 0.39 
Tanino (vestigios) — 
Extracto secco a IOO" 3.24 
Materias mineraes o.o3 
por cento em volume 
ANALYSE DE UM VINHO DE BUCEIXAS HOCK, DE SANDEMAN BROTHERS 
Densidade 993 
Álcool i3.6 
Assucar reductor 0.44 
Acidez total 0.44 
Tanino 0.002 
Extracto secco a 100* , 2.14 
Materias mineraes 0.24 
por cento em volume 
ANALYSE DE UM VINHO DE AR1NTHO, 1894 (CONDE DE THOMAR) 
Densidade 993 
Álcool. 
Assucar reductor o. 
Acidez total1 
Tanino 






Materías mineraes , 0-1 g 
por cento em vi 
Computad* cm *àdo tulfurico mooohydnudo. 
3 io • 
Todos csics vinhos sâo excellentes, apenas um pouco alcoólicos de mais, sobretudo o pri-
meiro e o ultimo. 
Não revela isto defeito da casta, senão do fabrico. Intclligeniemente, deve este ser dirigido, 
desdo o começo, no sentido de melhor aproveitar os grandes recursos d'esta casta, que c uma 
das mais linas e apropriadas para a formação de vinhos brancos de pasto delicados e aromati* 
cos, sem os deixar perdidos sob a impressão de uma nota alcoólica exaggerada que justamente 
n3o deixa sobresair as suas qualidades de graça, frescura e perfume. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram de Bucellas, e foram-me fornecidas pelo sr. José 
Pedro Coelho, regente agrícola, preparador do Laboraiorio de fermentações e technologia agrícola 
do Instituto agronómico de Lisboa. 
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ANALYSE DAS U V A S 
1 —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peta medio (grammas) 
Comprimento ' . . - -





O*. I 2 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bagos . . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
2.45 
97-55 
Polpa . • • 
Pclliculas. 
(irainhas, 






Km too bagos 252 
RENDIMENTO EM MOSTO 
KM PESO 
100 kUogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
KM VOLUMK 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
too kilogrammas dc uvas, sem 





DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a i50 centígrados 1102 
Grau glucometrico (Guyot) — correcto a 
15' centigrados 21.76 
U—ESTUDO CHIMtCO 
COMPOSIÇÃO CH1M1CA DA POLPA =.85-75 por too 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75.i5 
Assacar fermentcscivel 20.o3 
Acidez total' 
Materias azotadas . . . . 
Lenhoso inso lúve l . . . . 
Materias não doseadas 







COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS — 944 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 68.42 
Tanino (vestígios). - * — 
Acidez total1 0.41 
Lenhoso c materias não doseadas 29.52 
Materias mineraes 1.6 5 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS — p o r 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 5 ( ^ 9 
Tanino o.32 
Materia resinosa 3.25 
Acidez total' , 0 i i5 
Lenhoso e materias nfio doseadas 41.66 
Materias mineraes. , 3.o3 
100.00 
' A «cúUi total foi compotfeU em addo wlfiirieo mooohy. 
datado; p«r« a computar em addo tártrico basta muhipUcar o 
numero Iklo pelo coeffidonie — 1J3. 
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ü Bastardinho c uma casta lima, do termo dc Lisboa, muito apreciada pelo seu elevado 
j;rau saccharino e pela sua maiura^ão témpora. 
Parece ser uma sub-variedade do Bastardo, modificado, depois de bastante tempo, por influen-
cias do terreno e do clima. 
K uma casta largamente cultivada no termo de Lisboa, sobretudo no Lavradio, cm Alhos 
Vedros, na Moita e centros vinhateiros próximos. 
A sua uva é excellente para vinho, mas também é muito apreciável para mesa. É das pri-
meiras uvas a apparecer no mercado de Lisboa, para venda, como primeur, sendo vulgar che-
carem as primeiras remessas, pelo S. Joáo. 
O Bastardinho fónna uma cepa pouco desenvolvida, mas produz muito. 
(J> seus cachos são pequenos, cylindro-conicos, em geral de on,.i3 a om.i4 dc comprido 
para o"-o8 a om.o9 de largura na base. Os cachos são pouco ramificados. Os bagos são miúdos, 
arredondados, timos, alguns d'elles arrroxeados. i t uva saborosa c de perfume agradável. 
O Bastardinho foi a casta mais saccharina que encontrei entre todas as castas que analysei 
durante a passada colheita de 1899. Accusou a percentagem elevadíssima dc 37 por cento de as-
sucar, em volume, pelo processo rigoroso dc Fehling. Reduzido a peso deu-rae a percentagem 
de 3-Í.88, conforme consta do boletim de analyse respectivo. 
Em seguida dou a analyse de um vinho de Bastardinho extreme, vinho licoroso, atirando 
para velho, excellente typo no seu genero. 
ANALYSE DE UM VINHO DE -BASTARDINHO- EXTREME, DO SR. ROBERTO 
R. REYNOLDS, KXTREMOZ 
Densidade 1008 
Álcool 17 
Assucar reductor a.o3 
Acidez total' 0.40 
Tanino 0.08 
Extracto secco a 100o 8.o3 
Materias mineraes o.35 
por cento cm volume 
As uvas desta casta, que analysei, provieram do termo dc Lisboa, c foram-me fornecidas 
pelo sr. José Pedro Coelho, preparador do Laboratorio de fermentações e technologia agrícola do 
Instituto agronómico de Lisboa. 
Compuioda em Kido sulfúrico. 
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ANALYSE DAS U V A S 
I —ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES 00 CACHO 
Poso medio (grammas). 
Comprimento. 
Dimensões . . Maior largura, no terço 
superior 




Peso medio (grammas) 
I Diámetro longitudinal... 













NUMERO DE GRAINHAS 
E m 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
• 66 
EM PESO 
100 kílogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem. ... kilogr. 
100 kilo gram mas dc uvas, sem 
engaço, produzem « 
EM VOLOME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a i50 centígrados. 





COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA — 8684 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua » 65.22 
Assucar fermcntesdvcl 32.88 
Acidez total1 
Materias azotadas nfio doseadas 
Lenhoso insolúvel 
Materias nSo doseadas 






COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICÜLAS- ia3a por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 64.06 
Ta nino o.33 
Acidez total' 0.49 
Lenhoso e materias não doseadas 33.32 
Matérias mineraes 1.80 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS - aJo por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 
Tanino 
Materia resinosa , 
Acidez total' 









' A •cida toul foi compuud. em «eido wlfurico mooofay-
drmiMáo; pan a eompotar em acido U r t r i c o basa multípUcar o 
numero l ido pek> cocffidraie —1.53. 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA T I N T A MOLLE 
65 
A Unta moüe, tamban conhecida pelo nome de Tinta sabreinnha. ¿ urna casia frouxa, de 
menor valor entre as cultivadas na região da Bacia e Líltoral do Tejo. Tinge bastante os 
mostos, mas estes são bastante aguados e sem grandes qualidades que os recommendem. 
Os cachos sao medianos, grossos, de fórma cylindnxonica, no geral, mas ás vezes arredon-
dados, quasi tão largos como compridos. 
Os bagos apresentam-se muito juntos, apertados uns contra os outros; são mais que media-
nos, ovoides, de pellicula um pouco grossa, e muito tintos, lavados de àzilL 
As uvas d'esta casta, que analyse), provieram do termo de Lisboa c foram-me enviadas pelo 
¡Ilustrado lavrador e distincto agrónomo, o sr. visconde de Coruche. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I —KSTÜDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 
Dimensões . . Maior largura, no terço su-
perior 
37o 
o' . 14 
0.12 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal.. 
DimensÓes. . Diámetro transversal... 
3.o8 
o".o 18 
o r o 16 
CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Eogaços 
Bagos... 




NUMERO DE GRAINHAS 
Em 100 bagos 
Rl-NDIMENTO EM MOSTO 
EM l'L'SO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas dc uvas, sem 
engaço, produzem • 
KM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 














Densidade a i50 centígrados 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 






COMPOSIÇÃO CHLMICA DA POLPA =89.40 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 8i.25 
Assacar fermenlescivel 16.60 
Acidez total ' 
Materias a/otadas 
Lenhoso insolúvel 
Matérias não doseadas 







COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS 
DO PESO DOS BAGOS 
7 90 por 100 
Agua 7»-24 
Taníno 0.93 
Acidez total1 o. 3 6 
Lenhoso c materias náo doseadas 26.46 
Matérias mineraes * 1,01 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS KNGAÇOS = 3.sx por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 71.35 
Tanino o.3o 
Malcría resinosa 1.34 
Acidez total' 0.23 
Lenhoso c materias não doseadas 25.70 
Materias mineraes 1.08 
100.00 
1 Aaaacx lota! foi compoudi em «rido solferíco roooohy-
üraudo; pan • compuiw ero acido tártrico bu t i multiplicar o 
numero Mdo palo coeffidente — 1J3. 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
C A S T A P A R R E I R A MATHIAS 
N.0 66 
A casta Parreira Maihias, designada lambem por corrupção em alguns centros vinícolas pelo 
nome de Parrilha, é uma boa videira lima, excellcnte para vinho. 
K cultivada sobretudo nos concelhos de Torres Vedras, Alemquer, Cartaxo, Azambuja, Cintra 
e Azeitão, e, em geral, em toda a Extremadura. 
ft uma casta bastante robusta, produzindo muito, c de grande rendimento em mosto. Este 
tem uma coloração rosada pouco intensa; os vinhos que d*clla promanam são de fraca colora-
ção e esta atirando um pouco para o tom do casco da cebolla, próprio dos vinhos velhos. 
K uma casta de qualidade, geralmente estimada, tanto para mesa, como para vinho. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta: 
Cxpa yrossa, robusta, vigorosa, com casca gretada, côr de castanha escura; em gera! toma 
grande desenvolvimento. 
Sannetitos compridos, de grossura mediana, lisos, com a casca grossa côr de castanha clara; 
meríthaUofl de o-.oy a o".08 de comprimento, nós bastante pronunciados; lenho duro, resistente. 
hulhas mais que medianas, quinquetobuladas, tão compridas como largas; nervuras bastante 
sensíveis; seios superiores e secundarios pouco profundos, pcciolar aberto; pagina superior glabra, 
de verde intenso, inferior tomentosa; peciolo mediano. 
Cachos grandes, perfeitos, ramificados ou alados em cruz, muito regulares, de fórma cylindro-
conica, com maturação igual; de ordinario com as seguintes dimensões: o".22 de comprimento 
para o'".ia a o". 16 de largura no terço superior; supportados por pedúnculos cunos, grossos, le-
nhosos. 
Bagos grandes, arredondados, iguaes, prelos lavados de azul, revestidos de um leve ence-
rado que lhes dá muita frescura, rijos, com muita polpa succosa, pellicula pouco grossa, aromá-
tica; em media, de o".o20 dc extensão no córte longitudinal para o".oi9 no córte transversal; de 
sabor agradável, doce, ligeiramente acidulo; contâcm, em media, duas graínhas, pesando cada 
uma 0^.030. 
Mosto rosado turvo, abundante. 
E m seguida apresento a composição dc um vinho elementar feito com esta casta: 
ANALYSE DE UM VINHO ELEMENTAR DE -PARREIRA MATHIAS. (1893) 
Densidade ggy 
Álcool 13.6 
Assucar reductor 0.13 
Acide/ total1 0.29 
Tanino 0.14, 
Extracto secco a 100° 1.44. 
Malcrías mineraes o.3o 
por cento em volume 
É este um vinho bastante distincto, muito perfumado, delgado, com um tom de côr atirando 
para velho, excellcnte typo dc Clarete, com todos os requisitos para ser um magnifico vinho de 
consumo directo. 
As uvas tfesia casta, que analysci, provicram-mc da Quinta do Calvel, perto de Torres Ve-
dras c foram-me enviadas pelo seu proprietário, o abasiado lavrador, o sr. Antonio Agostinho 
da Silva Henriques. ^ 
1 Cocnpulada o n i o d o sulfúr ico. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I -ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas)... . 
Comprimento 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 
340 
o ' . s a 
0.11 
PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) < 
I Diámetro longitudinal. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bagos . • 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa,. . . 
Pellioilas. 
Gramhus 







Km 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
•95 
E« PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE — GLÜCOMETRO 
m É 4 
Densidade a iS* centígrados 




H - E S T U D O CHIM1CO 
COMPOSIÇÃO CHI MICA DA POLPA—91.17 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 74-20 
Assucar fermentescivel 22.37 
0.24 
0.19 






Materias não doseadas 
Materias mineraes . . . . 
[ 00.00 
COMPOSIÇÃO CHIM 1 CA DAS PELLICULAS = 7^7 por 100 





Acidez total1 0.26 
Lenhoso e materias não doseadas 3o.83 
Materias mineraes 2.21 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-3^3 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua, 







Lenhoso e materias não doseadas 36.02 
Materias mineraes 9^42 
100.00 
. ' * Aãi t ' toai W compuodi em acido sulfúrico monohy-
ürmtodo; par. a computar cm .eido nrtnco b u u mutóplicr o 
numero UJo pelo cocfíldeme«> 1.53. 
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A casta Dotmvdro ou Bombedra c lambem denominada Murteira ou Tinta \furteira, c, nas 
Beiras, Marota. 
É uma casta tinta muito frequente nas príncipaes vinhatarías do termo de Lisboa, Azeitão, 
Arruda dos Vinhos e Torres Vedras. 
Pórma cachos medianos um pouco ramificados, cylindro-conicos, de bagos muito tintos, 
lendo o engaço um pouco avermelhado. É casta de bastante producção e grande rendimento. 
Eis o que sobre esta casta diz Rebello da Fonseca: «Folhas cm aberturas formadas cora 
ires pontas ligadas ü maneira de pé de pato, em roda recortadas miudamente cm fórma de serra, 
por baixo e por cima de côr verde escura; vides vermelhas com salpicos pretos, botões em 
espaço de quatro dedos; cacho formado de escadeas, grande, unido, bagos excessivamente grandes, 
pretos, ovaes, carnudos, pcllc grossa; duas grãsinhas; sueco aquoso, doce, algum tanto insípido.» 
As uvas d'esta casta, que analysei, provicraro-mc da Quinta de Chambee, proximo de Torres 
Vedras, c foram-me fornecidas pelo seu proprietário, o sr. Joaquim Belford, inspector geral dos 
vinhos e a/eites. 
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ANALYSE DAS UVAS 
I —ESTUDO PHYSICO 
PESO E WMKNSÕKS DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E blMENSOKS l>OS BAGOS 
Peso medio (grammas) 3.75 
_ t Diâmetro longitudinal O".OIQ Dimensões . . ' . , 
Diâmetro transversal o .019 









NrMERO l>K GRAINHAS 
Em Hxi bagos 
RKNIllMF.NTO t M MOSTO 
ai3 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engajo, produzem 
EH VOLOME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





Densidade a i50 centígrados 1093 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 
i50 centígrados 19.84 
n —F S T Ü D O CHLMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA —91.66 por 100 
DO PESO l>OS BAGOS 
(«OSTO) 
Agua • 7S.84 
Assucar fermentcscivel 14.64 
Acidez total1 0.27 
Materias azotadas o.31 
Lenhoso insolúvel 2.46 
Materias nfio dosoadas 3.02 
Materias mineraes 0.46 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PWJ.ICLIJ%S-5*O por 100 
DO PESO I>0S BAGOS 
Agua 69.64 
Tan i no 0-97 
Acidez total ' 0.27 
Lenhoso c materias não doseadas 27.69 
Materias mineraes 1.43 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-3.3i por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 63.08 
Tanino. - 0.17 
Materia resinosa 3.̂ 3 
Acidez total' 0 05 
Lenhoso e materias não doseadas 31.70 
Materias mineraes ^ 3.38 
100.00 
•A «cida ua i foi corapuuu* em «ddo (ulfuría) monobr-
«Jrtudo; fMU^ • compour ca acido tártrico hma multiplicar o 
num*ro Udo ptlo coeffiekote — i J3 
33o 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA SERCIAL O U ESGANA-CÃO 
N.# 68 
A casta conhecida na Extremadura, e mais propriamente na região do Tejo, pelo nome de 
Esgana ou Esgana-cão, é a mesma que no Minho c designada pelos nomes de Esganoso ou 
Esganiuho, e na Madeira pelo nome de SerciaL 
É uma casta branca de superior qualidade e que produz os melhores vinhos da Madeira. 
No continente nfio alcança esle posto todas as excellentes propriedades que o caracterisam 
c lhe dão renome na ilha da Madeira, mas ainda assim é de valor bastante reconhecivcl na 
formação dos bons vinhos brancos, c como tal justamente apreciado. 
Em Bucellas, ê esta casta bastante cultivada e parece que com vantagem para o bom nome 
dos vinhos d'esta região, pois que a Esgana lhes dâ a graça, a frescura e a acidez que de 
ordinario faltam aos nossos vinhos de pasto brancos, sobretudo para peixe. 
No sumo da polpa doseei 4 por 1000, de acide/, total, computada em acido sulfúrico mono-
hydratado, e, na infusão das pelliculas, onde, em geral, a acidez é mais pronunciada, quasi 5 
por l O i K » , o que c um excellcnte titulo acido. Em poucas castas, do centro c sul do reino, se 
encontram similhantes percentagens. 
A uva Serciai tem um sabor travoso particular que logo denuncia uma maior força em 
principios ácidos do que no commum ãas castas portuguezas. Parece que d'cste travo pronunciado, 
que se faz sentir bem na prova, sobretudo no começo da pharynge, deriva o nome de Esgana-
cão, por que esta casta è conhecida. 
As uvas dc Esgana nunca amaduram completamente, iste é, apresentam-sc sempre com um 
tom verdoenyo, embora contenham percentagens de assucar elevadas. 
Os cachos são menos que medianos, alguns mesmo pequenos, com bagos miúdos e muito 
apenados. A sua fórma é ordinariamente pyramidal. Téem, em media, o". 12 c o". 14 de comprido 
para 0^.og a o". 11 de largura na base, estreitando depois muito para a extremidade. 
Os bago» são pequenos, ovados, desigualmente maduros, uns verdoengos, outros alourados, 
dc om.oi5 no diâmetro longitudinal por o^oia no diâmetro transversal, em media, cobertos por 
pellicula grossa; contêem duas a tres grainhas, pesando cada uma, approximadamente, o^.oaS. 
A Esgana ou Serciai é casta de bastante rendimento em mosto. Este tem uma cOr alaranjada 
e apresenta-se muito límpida c transparente, depois de leve filtração, como succede a uma outra 
casta, o Sotí{ãn, facto que foi apontado. 
Eis a composição dc alguns vinhos dc Serciai que foram analysados no Laboratorio de f er -
mentações c technohgia agrícola do Instituto agronómico de Lisboa. 
ANALYSE DE UM VINHO DA MADEIRA -SERCIAL., DA LAVRA DO DR. PITTA 
Densidade 1004 
Álcool a3.8 
Assucar reductor |>0^ 
Acidez total1 0<26 
Tanino \ r o r cemo ^ volume 
Extracto secco a 100* 10.20 
Matérias mineraes o.So 
1 CoDpnuda em acMo lulfcrico. 
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ANALYSE DE UM VINHO DA MADEIRA -SEKCIAL-, DE ANTONIO GJORiSI ft C" (i885) 
Densidade 995 
Álcool ao.8 
Assucar reductor 30.8 
Acidez total ' , . • <. 0.47 
Tanino.. o.oo3 
Extracto secco a 100o o.ooS 
Materias mineraes o.3o 
por cento em volume 
As uvas d'esta casta, que analyse!, provieram-mc directamente de Bucellas e foram-roe forne-
cidas pelo preparador do Laboratorio de fermentações e technologia agrícola do Instituto agronó-
mico de Lisboa, o sr. José Pedro Coelho. 
Computada em acido sulfúrico. 
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ANALYSE DAS UVAS 
l—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES IX) CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 
Dimensões.. Maior largura, no terço 
( superior 





Peso medio (grammas) 
l Diámetro longitudinal. 
1.54 
om.o 15 
Dimensões.. ( Diámetro transversal o".o 12 
CONSTm iÇÁO DO CACHO 
Engaços 2.58 
Bagos 97-43 
coNs r n tuçÃo DO BAGO 
Polpa . . . 
Pe) li cuias 
íirainhas 






Km 100 bagos a33 
ItKNDlMHNTO EM MOSTO 
RH PESO 
100 kllogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kílogr. 
100 kllogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
KM VOLUMK 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





Densidade a i5# centígrados 
Grau glucometríco (Guyot)—correcto 
i5* centígrados 
i i i 5 
24.53 
I I —KSTL'DO CHBUCO 
COMPOSIÇÃO CH1MICA DA POLPA —84.64 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(sioyro) 
Agua 76^5 
Assucar fcrmentescivcl 20.00 
Acidez total1 0.40 
Materias a/otadas 0.2 5 
Lenhoso insolúvel o.o3 
Materias não doscadas 0.86 
Materias míncraes 2.01 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAR = 11.82 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 67.46 
Tanino 0.34 
Acidez total1 0.49 
Lenhoso e materias não doscadas 3o.33 
Materias mineraes i.38 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS EXGAÇOS- %S* por 100 
DO PESO IK) CACHO 
A8Uf 48.23 
Tanino 0-a, 
Materia resinosa 3.|0 
Acidez total' 0 ,5 
Lenhoso e materias náo doscadas 45.61 
Materias mineraes 3,y0 
100.00 
. ' A ociaei ,0,al foi eomputadí em acido wUurieo mooohr-
drwodo; para a compoiv «a adtlo itrtrko basu multiplicar o 
numero Udo pelo coeffideme— |J3. 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA G A L L E G O D O U R A D O 
N . " 69 
E lambem uma das finas castas brancas do centro e sul do paiz. 
Em outros tempos formava ella a essência das mais afamadas vinhatarías de Carcavellos, 
onde se produziam e ainda se produzem os preciosos vinhos d'este nome. Hoje, porém, em plan-
tações modernas, cm que se olha mais á quantidade do que á qualidade, estão deixando errada-
mente dc cultivar esta casta para darem preferencia a outras de maior producção mas de menor 
valor para o fabrico dos bons vinhos generosos da região. 
O Gallego dourado cultiva-sc em quasi toda a bacia do Tejo, onde é geralmente estimado 
pelos bons vinhos que produz; tem o defeito de esvinhar muito e ser bastante sujeito ás doen-
ças cryptogaraicas, sobretudo á antrachnosc. 
Os seus cacho?, são medianos, ramificados, cylindro-conicos, com bagos dourados, quasi re-
dondos, sollos. 
As uvas d'csia casta, que analyse!, provieram da Quinta de Montalegre, á Luz, arredores de 




ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES IX) CACHO 
Poo medio (grammas) 
Comprimemo 
Dimensões.. Maior largura, no terço su-
perior 




Peso medio (grammas) 
\ Diámetro longimdinal.. 




CONSTITLULU) IH» OVÍDIO 
Engaños. 
Ragos... 




NUMERO DE ORAINHAS 
Km 100 bagos 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM l'ESO 
100 kilogrammes de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
too lülogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLUME 
100 kílogrammas de uvas, cachos 
completos, cora engaço, 
produzem litros 
100 kílogrammas de uvas, sem 














Densidade a i50 centígrados 
Grau gliicomctrico (Guyot) — correcto a 
i50 coniigrndos 
io85 
I 8 - I 3 
U—ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CIIIMICA DA POLPA — 91.17 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 78.80 
Assucar fermcntescivel 16.90 
Acidez lotai1 0.21 
Materias azotadas 0.39 
Lenhoso insolúvel 2.92 
Materias não doscadas 0.47 
Materias mineracs o.3i 
100.00 
COMPOSIÇÃO CIIIMICA DAS PEUJCULAS«*5.3i por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 71.01 
Tanino 0.04 
Acidez total' 0.47 
Lenhoso c materias não doseadas 25.70 
Materias mineracs 2.78 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS—3-3o por 100 





Materia resinosa , , a.oo 
Acidez total1 0.24 
Lenhoso e materias não doseadas 38.86 
Materias mineracs 1^3 
100.00 
A acides toul foi oocnpuuda em addo wlfurko roooohy-
dnudo; pan • compour em «ido urtrico bufe multiplicar o 
mirntro Hdo palo eocffickma—UJ. 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA JOÃO SANTARÉM B R A N C O 
Casta branca, de qualidade, cultivada principalmente em Torres Vedras, Runa, Dois Portos 
c comarcas vinhateiras próximas. 
K casta de bastante rendimento. 
Fórma cachos muito regulares, grandes, alados, pyramidaes, de lindo aspecto. Em media, 
attingem as seguintes dimensões: om.2o a oB.22 de comprido para o". 12 a oM. 16 c oM. 18 na 
base, contando as azas. 
Os hagos são mais que medianos, de fórma oval, alambreados, rijos, de sabor doce, agra-
dável. 
Não é citada esta casta pelos auctorcs que em Portugal têem escripto sobre ampelographia; 
todavia parece ser casta bastante conhecida e de algum valor, tanto para mesa como para vini-
ficação. 
As uvas de João Santarém branco, que analysci, provieram de Runa, c foram-me fornecidas 
por intermedio do sr. Lucio Junio Vecchi, illustrado viticultor. 
34. 

A N A L Y S E DAS UVAS 
I — ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
I Comprimenio 
Dimensões. J Maior larpura, no terço 
( superior 




Peso medio (grammas) 
\ Diámetro longitudinal... 










CONSTITUIÇÃO I>0 BA(K> 
Polpa, nao doseada -
Pdliculas 10.44 
Grainhas, nfio deseadas 
100.00 
NLMI RO DK (iRAlNUAS 
Em 100 bagos 
RENODtENTO EM MOSTO 
'73 
KM PESO 
i<.>o kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas. sem 
engaço, produzem w 
EM VOI.CME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 1 5a centígrados 
Grau glucometrico (Guyol)—correao a 
i50 centígrados 
io85 
I 8 . I 3 
II—ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA = - pour 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75.8o 












COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEI.U<:ULAS= 10.44 por 'oo 




Lenhoso e materias não doseadas.... 







COMPOSIÇÃO CIUMICA DOS ENGAÇOS —1.10 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 55.71 
Tanino 0 2 I 
Materia resinosa a.70 
Acidez total' 0.0, 
Lenhoso e materias não doseadas 38-75 
Materias míneraes 2.6a 
100.00 
» A sddes toul foi eompowta cm «ido «ulfarico moaohy-
dnudo; para R compuinr cm acido tamico buu multíplicor o 
numero lido pelo auffidtau—1.51 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA P R E T O MARTINHO 
N-0 71 
Ê uma das boas casias tinias iTesta região. Sobretudo muito cultivada no Cartaxo, em Alem-
qucr, Santarém, Torres, etc, 
É videira de bastante producçâo e regular rendimento. 
Antonio Augusto de Aguiar diz dTcsta casta o seguinte: «Muito productiva; serôdia; não c 
amieira; prefere os terrenos mais fortes. Maturação fins de setembro. As varas dTesta videira cs-
uilam como vidro ao empar. O seu mosto é muito tinto; fermentação mais lenta que a da Trin-
cadeira, mas depois dc cair, apresenta a melhor tinta conhecida; este vinho lambem tem mais 
agullia que o da Trincadeira*. 
O Preto Martinho produz cachos medianos, de o". 13 a o". 17 de comprimento para o". 1 o a 
o*. 12 de grossura no terço superior. Tem dc ordinario os pedúnculos muito curtos. 
Os bagos são pretos, atirando um pouco para azul, muito apertados, ovoides. 
As uvas d'esta casta, que analysci, provieram-me da Escola dc viticultura de Torres Vedras, 
c foram-me enviadas pelo mui digno director da Hscola, o agrónomo, sr. Rodrigues Chicó. 
346 

ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSICÜ 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 
I Diámetro longitudinal. 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bagus . , 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . . 
Pelliculas. 
Grainhas. 
NUMERO DK ÜKAINHAS 
Em loo bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM PESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produ/cm kilogr 
i fM) kilogrammas dc uvas, sem 
engaço, produzem 
EM VOUJMK 
UM) kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas dc uvas, sem 












DENSIDADE — GLUCOMETRO 
Densidade a 15# centígrados 




I I -KSTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA—88^3 por 100 





Materias azotadas, não doseadas 
Lenhoso insolúvel 
Materias não doseadas 
Materias mineraes 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEUJCULAS 








y 09 por 100 
Agua 75.57 
Tanino i , i g 
Acidez total' o.25 
Lenhoso c materias não doseadas 2i-47 
Materias mineraes 1.53 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS E.NGAÇOS = 3.i3 por too 





Lenhoso e materias não doseadas 37.66 






• A acido toral foi computada cm iddo wlíUrlco mooobr-
namero hdo pclp coeffidente— i JJ. 
3^8 • 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(continuação) 
CASTA PRETO CASTIÇO 
N • 73 
Q Prelo castiço è uma casta tinta bastante cultivada no Cartaxo, em Alcmquer, na Azambuja, 
em Torres Vedras, e, cm geral, nas vinhatarias junto ao Tejo. 
É cepa vigorosa c de grande rendimento em mosto. 
Kúrmu cachos medianos, abertos, um pouco esfarrapados, tendo um comprimento medio de 
o*. 16 a o". 18 para o".o8 a o^.og de largura no terço superior. Os bagos são muito tintos, ovaes, 
de sabor doce agradável. 
Segundo Antonio Augusto de Aguiar, o Preto castiço é, juntamente com o Preto Martinho e 
o Castellao /ratice^ das melhores castas cultivadas na Quinta das Ladeiras em Alcanhões, e c das 
casias que julga melhor applicaveis aos vinhedos da serra, em Thoraar. 
As uvas d'esta casta, que analyse!, provieram das collecçdes ampelographicas da Escola de 
viticultura de Torres Vedras e foram-mc enviadas pelo seu mui digno director, o distincto agró-
nomo, o sr. Manuel Rodrigues Chicó. 
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A N A L Y S E DAS UVAS 
1—ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (grammas) 
(Comprimento 
Dimensões.. j Maior largura, no terço 
superior 




ADE — GLUCOMETHO 
Peso medio (grammas) 
Diámetro longitudinal . . 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngaços 




NUMERO DE GRAINHAS 
l£m ion bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM PI SO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
loo kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
DI VOLOME 
too kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
too kilogrammas de uvas, sem 












Densidade a i5* centígrados 108 5 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 
i5* centígrados I8 . I3 
II—ESTUDO CH1MIC0 
COMPOSIÇÃO O AMIGA DA POLPA—91.78 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 82.48 




Materias não doseadas 
Materias mineracs 






COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEU.ICULAS«6.o5 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 75.00 
Tanino o.63 
Acidez total' 0.27 
Lenhoso c materias oáo doseadas 33.66 




COMPOSIÇÃO CIUMICA DOS ENGAÇOS => 3.33 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 
Taníno , 
Materia resinosa, nfio doseada -
Acidez total1 0i38 
Lenhoso e materias náo doseadas .32.85 
Materias mineracs Í\ag 
100.00 
A acida tottl fo, «mpuudt om «eido salfurico mooohr-
ont MO j |Mrs n compuiar tm .cWo urtríco t w u multiplicar o 
numero Udo peto eocfHdenic — i J l 
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A Promissão ou Ufa da promissão c uma casta branca, muito- notável pelos enormes e for-
mosíssimos tachos que produz, os quaes muitas vezes attingem a o".6o de comprimento. 
É bastante productiva, de grande rendimento, serôdia; sobretudo muito apreciada para mesa 
pelos seus magniíicos cachos dc bagos volumosos. 
F*arece ser ii mesma casta que em França é conhecida pelo nome de Uya da Palestina. 
Os exemplares d'esta casta, que recebi, provieram-mc das collecções ampclographicas da Es-
cola de viticultura dc Torres Vedras, c foram-mc enviados pelo seu mui digno director, o agró-




ANALYSE DAS UVAS 
l - K S T T D O PHYSICO 
PKSO E DIMENSÕES IX> CACHO 
Peso medio (grammas 
Comprimento 
Dimensões.. Maior largura no terço 
superior 




Pe>o medio (grammas) 
Dimensões.. 
IDiâmetro longitudinal.... 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Engaços 
Bagos . . 
CONSTITI;K;AU DO HAGO 
Polpa . . . . 
Pellicula s 
fir.Vmhas. 
Nt MERO DK GWAIMUS 
Em 100 bagos, 
RENDIMENTO EM MOSTO 
I'M I'ESO 
too kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kílogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engajo, produzem » 
HH VOM;M: 
100 kilogrommas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Uiros 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem 













Densidade a i50 centígrados 




I I — ESTUDO CHIM1CO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA — 9 M 1 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 83.92 
Assucar fcrmenlcscivel 12.23 
Acidez total1 
Materias azotadas . . . . 
Lenhoso insolúvel 
Materias nfio deseadas 







COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PFJXICIXAS-7-47 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 79.94 
Tanino o. 51 
Acidez total' 0.51 
Lenhoso e materias não doseadas 19.01 
Materias mineraes o.o3 
100.00 
COMPOSTO CHIMICA DOS ENGAÇOS-iJÓ por 100 





Lenhoso e materias não doseadas 24.81 






1 A aaUcr loul foi compottO» tm êádo «utfunco mooohy-
dr«»do; jmn • coo^ur cm KUO tártrico t**m moteplk. o 
numoio lido pelo coeffldeo»—i^J. 
3&6 




A Diagalves. que alguns pretendem ser equivaiente á Formosa da Extremadura e da Beira, 
é uma casia branca muilo apreciada, tanto para mesa como para vinho. É uma das castas de 
maior area de extensão em lodo o paiz, e também das mais conhecidas e citadas pelos auctores 
que se lêem oceupado de ampclographia em Portugal. 
A sua uva, muito fresca e de lindo aspecto, c muito procurada no commercio intemOf para 
mesa, aitíngindo bons preços na praça de Lisboa, c constitue objecto de largo commercio de ex-
portarão para Inglaterra e para Allemanha. 
Os cachos da l)ia¿ra¡¡vs são geralmente grandes, muito desenvolvidos, ramificados, de fórma 
cylíndro-coníca ou pyramidal. Attingcm muitas vc/es o comprimento de o"^i> c o".5o, sendo vul-
gares m» morcado os de o".a5 a o".3o. De ordinario, os cachos são suspensos por pedúnculos 
verdoengos. bástame compridos. 
Os bagos sáo ovaes. muito volumosos, de eflr verde alambreada, com cosca grossa, muito 
succosos. de paladar doce levemente acidulo. 
\ Duigaln's culiiva-se muito nos arredores de Lisboa cm porreiras, formando latadas altas. 
Pôde dizer-se que u sua vulgarisação n'esta zona do paiz é tão grande, que náo ha horto ou pe-
queno quinial quo náo tenha alguma videira d'esta qualidade. 
Em Traz os Montes düo a esta casta o nome de Cornai. 
Eis os principaes caradores da Diagafaes: 
Cepa vigorosa, de mediana grossura, casca grossa, grelada, pouco adherente, destacando-se 
ás lilas; muilo fértil, de produc^ao constante, não sujeito ao desovinho. 
Sarmentos medianos, grossos; meriihallos compridos, lenho duro, clástico, cosco parda arro-
xeada clara; nt'ts delgados c lisos. 
ArrebeiUaçãn lomcniosa, verde amarellada, vigorosa. 
Foliias adultas, desiguaes, grandes, gotteiradas, mais compridas que lorgos, quinquelobuladas; 
seios: peciolar aberto, profundo; superiores fechados, base aberta, profundos; inferiores varioveís, 
monos profundos; dentes om duas series, grandes, abruptamente acuminados; pagina superior 
glabra, inferior lanuginosa. 
Cacluts grandes, de ordinario com o comprimento de o .̂aS a o".28, para a largura de o". 16 
a o*. 18 no terço superior; pedúnculo comprido, verde resistente; pedicellos compridos, delgados; 
pincel incolor, grande, despegando-se com ditficuldade. 
Cada vara dd cm media dois cachos. 
Bagpi grandes, de o".o24 a c T . w j no córte longitudinal para o".© 17 a o".o2o no córte 
tranhvcr-sal, ellipsoidcs, brancos alambreados, translúcidos, venosos; pellicula grossa, polpa abun-
dante, carnosa, desíozundo-se em sumo; sabor doce levemente acidulo, mal definido. Cada bago 
possue em media duos graínhas, alguns ires, outros uma só, pesando cada uma o^.oSo. 
MOÍÍO abundante, aquoso, amarello esverdeado sujo. 
O vinho extreme da Diagalves é de fraca graduado, delgado, pouco córado, de ordinario 
alguma cousa chato, desengraçado, com pouca vivacidade. 
Quando feito de curtimenta, apresenta-se córado, atirando um pouco paro o tom de ouro 
mas ¿ sempre um vinho frouxo, sem vida propria c sem frescura. Só por si parece qae não sâ  
lisfa/. ás condições exigidas cm vinhos brancos para consumo directo. 
Como complemento do estudo da casta, aqui junto os multados da analyse feito sobre um 
vinho de Diagalws extreme, da Empreza vinícola de Salvaterra. 
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ANALYSE DO VINHO JMAGALVES^ DA EMPREZA VOOCOLA DE SALVATERRA 
Densidade 992 
Alcooi > » t t . 5 
Assucar o.a 17, 
Acidez total' o J i 3 
Tanino 0.00a 
Extracto secco a 100s 2.08 5 
Materias mineraes o.aSi 
por cento em volume 
As uvas d'esia casta, que analyse!, provieram dos arredores de Lisboa, sitio da Ameixoeira, 
c foram-me fornecidas das suas propriedades pelo sr. Antonio Damião Dutfner. 
CompiiliiiJa cm acido sulfúrico. 
36o 
ANALYSE DAS UVAS 
l - K S T l ' D O PHYSICO 
PESO t DIMENSÕES DO C\CHO 
Peso medio (grammas) 
j Comprimento 
Dimensões.. j Maior largura, no terço 
superior 




Peso medio 1 grammas) 
. I Diámetro lonüiiudínaL.. 
Dimensões.. . 
I Diámetro transversal.. . 
5.91 
0".02<) 
CONSn i l IÇÃO IK) CACHO 
Engaços 
Bagos . . 




NUMERO DE GKAIMIAS 
Km 100 bapos 
KENIUMKNTO EM MOSTO 
m PHS<t 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
IDO kilojírammas de uvas, sem 
engaço, produ/em • 
t « VdLUUK 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaços, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 













Densidade a iS" centígrados 1071 
Grau glucomeirico (Guyot)—correcto a 
i50 centígrados 15.14 
II—ESTUDO CHLMICO 
COMPOSIÇÃO CimilCA DA POI.PA=9i-»*> por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 83.10 
Assacar fermcntescivel 13*60 
Acidez total1 0.19 
Materias azotadas não doseadas -
Lenhoso insolúvel 3.04 
Materias não doseadas 0.97 
Materias mineraes 0.10 
100.00 
COMPOSIÇÃO aiIMICA DAS PEi-UCCLAS-taí por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 66.61 
Tanino o.33 
Acidez total' 0.61 
Lenhoso c malaias náo doseadas 30.69 
Materias mineraes i ^ 6 
100.0» 
COMPOSIÇÃO aUMKIA DOS ENGAÇOS-a-J; pt* 100 
DO PESO DO CAaiO 
Agua 56.26 
Taníno 0.42 
Materia resinosa 2.00 
Acidez total * 0.07 
Lenhoso e materias náo doseadas 39.15 
Materias mineraes 2.10 
100.00 
• A acidei meai foi computada em acido sulfúrico mooohy 
draudo; para a compoiar «D acido lartrico btata rautópUcar o 
numero lido pelo cocffidcota—1^3. 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
{continuação) 
CASTA ALVA 
N . ' 75 
É uma casia branca, de qualidade, não das mais generaüsadas no paiz, mas que produz 
bons vinhos. 
Ferreira Lapa ciia-a entre as castas do Alemtejo, attribuindo-lhe grande influencia nas boas 
qualidades de certos vinhos de Portalegre. Refere este abalisado professor e eminente escríptor 
rural ter provado nesta região um vinho feito com a casta Alva, de mistura com a Aragonesa> 
quo rivaÜsava com os melhores vinhos de Bordéus. 
Produz esta ¿asta cachos medianos, abertos, ramificados, cora bagos ellipsoides, rijos, de lí-
vida cor dourada. 
Eis os principaes caracteres d'este posto, segundo informações que me foram fornecidas pelo 
¡Ilustre agrónomo, sr. D. Luiz Filippe de Castro, e algumas observações pessoa es. 
Cepa regular, rasteira, de producçao constante, casca côr de castanha, gretada; vae bera em 
todos os terrenos; è muito atacada pelo oidium. 
Sarmentos regulares, de côr acastanhada clara, merilhallos de ©".og a o'n. 10. 
Arrctcutação mediana (depois do Fernão Pires e antes do J<iâo Santarém). 
Folhas medianas, tão compridas como largas, quinquclobuladas, de coloração vulgar, dentes 
desiguaes; seios profundos, peciolar profundo cora lóbulos convergentes; pagina superior glabra, 
inlerinr ligeiraraenic lomemosa; nervuras pronunciadas; peciolo alto. 
GIC/IOÍ medianos, de o". 17 de comprido para o".ia de largura no terço superior, raraifica-
dos, de íórma pyramidal, dc pedúnculo coraprido esbranquiçado. 
fíagtm pouco volumosos, de fórma oval, (de o".oi6X o".oi2), muito soltos; pellicula bastante 
rija. dourada, aromática; contendo em media ires grainhas, pesando cada uma 0^.040. 
Mosto muito abundante, de coloração dourada suja. 
As uvas d'csia casta, que analyse!, provieram das proximidades de Thomar, e foram-me en-
viada» pelo *r. conde de Nova Goa, da sua Quinta da Bizelga (Asseiceira). 
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ANALYSE DAS UVAS 
1 — ESTUDO PHYSICO 
PESO E DIMMNSOES DO CACHO 
Peso medio (grammas)... . 
Comprimento 




Om. I 2 
PESO E DIMENSÕES DOS HAGOS 
Peso medio (grammasi 
Diâmetro longitudinal.. 




(:oNs'riTi'ií;Ao DO CACHO 
Engaços 3-62 
Bagos' 97.38 




Nt'MKRO DE (¡RAINHAS 
Km 100 bagos 
UENDIMKNTO EM MOSTO 
EH Pf SO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
EM VOLOME 
i.... lúlogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 












Densidade a 15o cemigrados 1115 
Grau glucomctrico (Guyot) — corréelo a 
15° centígrados 24.53 
n — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA =88.73 por IOO 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 74-' 
Assucar fcrmentcscivel 31.19 
. . . . 0.18 
. . . 2.18 
. . . 2.01 
0.28 
Acidez total' 
Materias azotadas, não deseadas. 
Lenhoso insolúvel 
Matérias não doseadas 
Materias mineraes 
100.00 
COMPÓSITO CtOIICA DAS PELLICULAS—ají por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 62-96 
Tanino o.35 
Acidez total1 0.64 
Lenhoso e materias não doseadas 35.53 
Materias mineraes 0.62 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS» aJb por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 22.19 
Tanino o.aS 
Materia resinosa 3.04 
Acidez total' 0.26 
Lenhoso e materias náo doseadas 70.39 
Materias mineraes 3.97 
100.00 
1A icidei toai fel coapuUda cm sddo su&Hco cnooohy-
dratado; jar» • computar cm acido unrko buu muhipUcxr o 
numero lido pelo coeftõemo — 1 J>. 
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( C O U Í Í N U J Ç ã o ) 
CASTA CASTELLAO 
N 76 
A casia denominada Castellan ou CutstcUao france\ é dos qimlidados dc videiras mais genera-
lisadas c apreciadas em lodo o valle do Tejo c comarcas vinhateiras próximas. 
0 Castcllâu e unia casta tinta de grande proJucvão e muito rendimento, que, no dizer dc 
Antonio Augusto de Aguiar, dá ao vinho espirito, madureza e côr. Juntamente com o Prcio Cas-
tiço c o Pt€ÊO Maríin/Ht fórma ella a base de muitas vinhatarías d'caia regifio do Tejo. 
1 baManie robu>ia. tcrtil, dando preferencia aos terrenos fortes, fundáveis. 
Pr.>vlu/ cachos medianos, ramificados, abertos, com bagos cllipsoidcs, bastante tintos. 
O seu mosto não c, no cniretamo, dos mais carregados em CÔr. 
As uva* dcMa caMa, que analysei, provieram das collecv^es ampelographicas da Escola dc 
viticultura de Torres Vedras, e foram-me enviadas pelo seu mui digno director, o agrónomo sr. Ro-
drigues Chicó. 
ANALYSE DAS U V A S 
I—ESTUDO PHfSKSO 
| ' | St» K IHMKNSÕKS HQ CAiMO 
1 l/Ml medió (unimmas) 
Compmnento 
Dimensões.. {Maior largura, no terço 
( niperíor < - -




IVM» medio (granimas) 
Diâmetro longituiiinal. . . 
3-75 
Dimensões . . Diâmetro transversal 0̂ .017 
CONSTITfKíÃO 1K> CAÇUO 
coNstninç&o i>o BAGO 
Polpa.. - , 
Pctliculas 







NI MKHO HE GRAtNHAS 
Em 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
FM KM) 
21' 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
compleKis, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas Je uvas, sem 
engajo, prtkiuzem • 
EH VOLl-MK 
100 kilogrammas dc uva», cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
i o n lulogramrruu de uvas, sem 
engaço, produzem • 
80.39 
82.10 
DENSIDADE - a.UCOMETBO 
Densidade a i5* ccntignidoH 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 





11 — KSTUDO CHIMICO 
<:OMPOSIÇAO CHIMK:A DA K M . i u - v i s j por 100 
DO nSSO l>OS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 79-9^ 
Assucar fermenlescivel 17.50 
Accidez total' o.3S 
Materias azotadas o.31 
Lenhoso insolúvel 0.40 
Materias não doseadas 1.06 
Materias mincraes 0.43 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PFJ-UCtJLAS - +93 por ir» 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 8?.3o 
Tanino o.Sq 
Acidez total o.SCy 
Lenhoso e materias n â o doseadas 16.15 
Materias mincraes , 1-40 
100,00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS -1*8 por 100 





Lenhoso e materias nfio doseadas 47-6o 





Acidez total' . , . 
• A «âdu m i foi 
drmmòai pan a 
Me 
REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(amtiituaçSo) 
C A S T A C A S T E L L A O R E A L 
N . - 77 
Parixc ser urna sub-varíedade da casta anterior. Sobretudo muito cultivada na bacia do 
Sado e proximidades. 
£ tambem casta tinta» bastante productiva c de grande rendimento em mosto. 
Os exemplares d'esta casta, que analysei, provieram da Escola de viticultura de Torres Ve-
dras, e íornm-me enviados pelo seu director, o sr. Rodrigues Chicó. 

A N A L Y S E D A S U V A S 
I—ESTUDO PHYSICO 
PESO E CnHBMSÕBS IK) CA€RO 
Peso medio (grammns) 
Comprimento 
Dimensões. . ! Maior largura, no terço 
superior 
635 
O " . 12 
Peso atedio (grammas) 
i Diámetro longitudinal . 




CONSTItUICAO i>0 CACHO 
Engaçps; 
Bagos • • 




NIMERO IHC GH Al NHÃS 
Em 100 bagos 
RKMHMF.STO KM MOSTO 
EM l-ESO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos» com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
eng&ço, produzem • 
LM VOLUHK 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litro» 
100 kilogrammas de uvas, sem 












DENSIDADE - OI.UCOMETRO 
Densidade a iS* centígrados 1071 
Grau glucomclrico (Guyot)—correcto a 
iS' centígrados 15.14 
I I - E S T U D O CHIM1CO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA l>OLPA - 86^8 por 100 
DO PESO IX>S BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 83.21 









Materias não doseadas. 
Materias mineraes 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEUJCtILAS > 9.37 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 75.12 
Tanino 1.19 
Acidez total' o.53 
Lenhoso e materias não deseadas 21.12 
Materias mineraes 2^4 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS—3.73 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 64-IO 
Tanino o. 17 
Materia resinosa 0.22 
Addez total' 0.18 
Lenhoso e materias nOo doseadas 33.33 
Matérias mineraes 3.00 
100.00 
• A *ddo lot.1 íoi 
dratido; p«n • coapuur 
Uáo p«k) 
patada cm acido udíaríco noooby 
K>do unrteo bma imüiiplkv o 
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REGIÃO DA B A C I A E L I T T O R A L D O T E J O 
(cwtiinuaçSo) 
CASTA MUSCATEL DE JESUS 
N . - 78 
Muscatel de Jesús ¿ o nome por que c designado o Muscatel branco de grandes bagos, vo-
lumoM», muito apreciado para mesa, pelo aspecto lindíssimo dos sctis cachos e pelo sabor deli-
cioso das suas uvas. 
No seu aspecto peral, apre.scma-sc bem ditferentc este Muscatel du denominado Muscatal 
hunco ck¡ I)i>uro. Alem do tumunho do cacho, que algumas vezes chega a dois palmos, c do vo-
lume Jos bagos, estes são geralmente de coloração mais dourada e de sabor mais almiscarado. 
\ uva Muscatel Je Jesus e-Mulla lacilmente, apresentando grandes tendas na sua pellicula e miolo. 
Mostra lambem na pellicula grande quantidade de pontos negros, e às vezes pequenas manchas 
churus, acastanhadas, como se fosse resultado de queima. 
Ov K I - . I S Jo Musca/el Je Jesus são rijos, carnosos, com pellicula grossa, muito aromática e 
de oiro. 
Kis os principaes caracteres d'esta casta: 
<Upa mcJianameme vigorosa, bastante productiva; casca grossa, castanha escura, gretada; 
muito sujeita ás doenças cryptogamicas, sobretudo ao oidium. 
Sarmentos medianos, casca còr de castanha clara, lisa; meríthallos curtos. 
Folfias medianas, um pouco mais largas que compridas; paginas superior c inferior glabras, 
coradas de verde intenso; nervuras sensíveis; seios superiores profundos, secundarios apenas es-
N<saJos, seio pcciolar fechado; peciolo comprido, forte. 
Cachos grandes, cytindro-conicos, aludos, m u i t o abertos de ordinario, de oM.3o a oN.3a de 
c«»mpriJo para o*a|fl a o".i3 de grossura no terço superior; pedúnculo curto, verdoengo e forte. 
Itagos grandes, cheios, ellipsoidcs, de o ' .oat iXoToaa; pellicula grossa, de côr dourada, com 
mancha^ pequenas acastanhadas c algum ponteado, polpa rija, succosa, de sabor finíssimo, almi*-
*.araji.; pediccllos curtos, destacando-se bem dos bagos, deixando insigníticante pincel; grainhas, 
em media, em numero de a a 3 por bago, pesando cada uma o^.o^. 
M^stu abundante, grosso, viscos**, de coloração verde alambreada suja. 
Mas e Pulliai na sua notável obra, intitulada Le Mguoble. <KCuparo-se largamente, sob o 
n.' 4*''. pag. 91, tomo 1, desta casta, a que attribuem a seguinte synonymia: Muscat de Jesus, 
Muscat Prímopisi Pascal Muscat (conde de Odart), Chasselas musqué, erradamente (Duhamel, Bosc 
et Chaptal) Muscat croquatit (pa Transylvania), Vaniiíe raisin (na Allemanha), Muscat de Rwcsaltes 
(Toclutn), Chasselas fíeur ¿fwanger (catalogo Tourrés), Tolcay musqué (Audibert). 
As uvas d'esia casia, que analysei, provieram-mc de Torres Vedras, da Escola de viticultura, 
• íoram-me enviadas polo seu digno director, o agrónomo, sr. Rodrigues Chicó. 
S7Õ 

A N A L Y S E D A S U V A S 
l - K S I T D O PHYSICO 
PKSO E I»IMENS6KS DO CA<:IIO 
Peso medio (grammas) 
I Comprimento 
Dmicnsõcs . . ! Maior largura, no terço 
I superior 
PKSO K DIMENSÕES DOS BAtiOS 
5ta 
o'.aa 
o - . i i 
Peso medio (grammas) 
(Diámetro longitudinal . 


















Nt'MHHO DL GRAINHAS 
\ im i on bagos 
HKMilMKNTO EM MOSTO 
KM nso 
i»«» kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaso, 
produzem kilogr. 
KM» kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EM voumt 
loo kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
too kilogrammas de uvas. sem 






DENSIDADE — OLUCOMETRO 
Densidade a 15° centígrados 1091 
Grau glucomeiríco (Guyot)—correcto a 
15° centígrados • * 1 y 41 
I I - K S T U D Ü CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMK^ DA POLPA —Í>3.3I por 100 
IK) PESO l>OS HAOOS 
(MOSTO) 
Agua 8 à # S 
Assucar fermentescivel '4-75 
Acidez total' 
Materias azotadas.... . 
Lenhoso insolúvel . . . . 
Materias não deseadas 







COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEU.ICfI.AS —5,14 por 100 
DO PESO DOS RAOOS 
Agua 74-9* 
Tanino o.5i 
Acidez total* 0.67 
Lenhoso e materias nâo doscadas 21.9o 
Materias mineraes a .00 
100.00 
COMPÓSITO Oil MICA DOS ENGAÇOS—M3 por icn 
DO PESO DO W M O 
Agua 5a.y(i 
Tanino 0.61 
Materia resinosa 1.18 
Acidez total1 0.10 
Lenhoso e materias nfio doscadas 4i.t>3 
Materias mineraes 3.53 
100.00 
• A «àdu mnl foi eoapaadm tin acido mUarieo raoooby-
amaáoj ptn m coayttr — «eido muko hmtm mahiçiktr o 
numero lido p«lo «WBCUBI* — i . 55. 
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C A S T A M U R E T O 
79 
A provincia do Alemicjo consiíiue uma vasta e rica rcgiáo agricola ao sul do reino, onde 
¡i cultura da videira, Nucccssivamemc, se tcm alargado, n'ostcs últimos onnos, por fórma conside-
ravel, e a industria da vinificação tem, do mesmo passo, rcalisado surprehendenles progressos. 
Ba qualquer dos tres disirictos em que a provincia se subdivide, Portalegre, Évora c Beja, 
immensos tractos de terreno tèem sido aplicados á exploração vinicola, e é de inteira justiça 
reconhcccr-se que entre os variados typos de vinhos que a provincia hoje produz, muitos sfio 
excellentementc constituidos e de óptimo fabrico, rivalisando com os melhores vinhos genuínos 
de outras regiões de Portugal. 
Orça approxinuidamente por 210:000 hectolitros a producçâo vinicola annual d'esla região, 
e possível c que em poucos annos augmente ainda consideravelmente, se continuarem os lavra-
dores alemtejanos a devotar-se com o mesmo enthusiasmo c afinco d cultura da vinha. Nâo lhes 
raltaro na sua rica provincia as condições mais propicias para a obtenção dos melhores vinhos, 
pois que tonto por parte das círcumsiancias naturaes de terreno e clima, como pelo lado das 
casiii> de videiras, que ahi se encontram, nâo se acha o Alcmtejo menos favorecido dô que ou-
tras regiões vinícolas do paiz mais celebradas e conhecidas. 
Entre as díifcrcntes castas de videiras, cultivadas no Alemtejo, cabe o primeiro logar ao 
Murcio. 
É esta videira uma casta tinta, muito gencralísada em toda a provincia, e geralmente csti-
mada pelos preciosos vinhos a que dá origem, um pouco fortes, encorpados e de bastante efr, 
atirando muito cedo para velhos, de magnífico aroma e cxccllente paladar. 
Na vinificação alemtejana nâo é esta casta empregada só. De ordinario, anda ella ligada â 
Tinfa aragime^a, Á Costellòa, á Trincadcira e d Tinta caiada, formando todas, de mistura, a base 
da composição dos vinhos tintos d'esta região. 
O Murciu i uma casia lambem muito apreciada na região do Douro, e conhecida de antiga 
data em ouiras regiões vinícolas do paiz, como nas Beiras e na Extremadura. Onde, porém, pa-
rece ella ler o seu verdadeiro solar, c se mostra planta de grande robustez, producçâo e rendi-
mento, é no Alemicjo. 
Mas e Pulliat, na sua obra jd citada, Ze Vlgnoble, oceupam-se d'esta casta a pag. 77 do 
ii»mo 1, sob o n." 39, attríbuindo-lhe a seguinte nomenclatura: Friih~¡\jrtugieserr Blauer Oporto, 
OpurliK Píirlugicser. Htauer Franchischer, e di/em que «as magnificas vinhas de Mons e Schum-
berger. proximo de Viepna de Austria, são plantadas quasi exclusivamente com esta cepa. a qual 
produz, de ordinário, um vinho de primeira qualidaden. 
Segundo o visconde de Villa Maior, c esta casta ainda conhecida no estrangeiro pelos se-
guintes nomes: Veste di Monica e A m i y a . 
Eis os príncipaes caracteres dVste posto, segundo informações do sr. Antonio Gomes Ra-
malho, distincto c iUustrado agrónomo do districto de Évora, e as minhas próprias observações 
na pane relativa ás uvas. 
Cepa delgada, pequena, casca delgada, um tanto adherente; de grande producçâo e rendi-
memo; vae cm todos os terrenos. 
Sarmenios rasic jantes, compridos, delgados, mcriihallos curtos, rijos, pouca medulla, roxos, 
escuros. 
Folhas medianas, com ire» lóbulos ponicagudos; seios latcraes arredondados, seio peciolar 
cordilormc; pagina superior verde escuro, lisa, dentes agudos; pagina inferior com pouca felpa, 
cuna. pcTiUieme; nervuras muito delgadas, proeminentes, com lanugem caidíça; peciolo delgado] 
cuno, arraxeado, em angulo recto. 
Capinhas, poucas. ^ 

CirAus mediónos, fechados, ligeiramente nunifcados, com duas u a i Kymecriau, do fórma 
pvrimudal. dc o- 18 a o-.ao de comprido para o-.ia a o". 14 dc largura no terço superior; pc-
Junculi» ainos, lenhosos, rcsiMentcs; pedicellos curtos. 
Jiapu medianos dc o r o 16 a o".oi7 sobre o".oi4 • o".oi5, ovae», rijos, muito tíntos, lava-
dos dc o/ul, aj>eriud<»s uns conira os outros, dc pellicula grossa, aromática, muito succosos c dc 
sabor doce agroJuvcl; cada bago icm cm media duas grainhos; cada graínha tem o peso medio 
I h i^' .oig. 
Mosto rubi pouco intenso, atirando um pouco para a côr de vinho velho, tom de casca de 
cebolla. 
Eis os resultados da analyse feita sobre um vinho dementar de Murcio que me foi fome-
vido pelo imelligonte e activo viticultor, actual director da Urtiâo vinícola e oleícola do sul, o 
••r Antonio I/idoro de Sousa : 
ANALYSE l»E f.M VINHO ELEMKNTAR DE OlUtETOi 
Densidade 996 
Akool i a , a 
Assucar reduaor 0.81 
Acide/ total1 0.35 
Tanino 0.19 
Kxiracto secco a IOO" a.73 
Materias min era es o.25 
por cento em volume 
Este vinho apresentava uma linda côr rubi esbatida, com o tom de vinho velho, aromático, 
um tanto capitoso, de bom paladar. 
As uvas d'esta casta, que analyse!, provieram-me de Évora e foram-me enviadas pelo meu 
disiincto coUega, o illustrado agrónomo do districto, o sr. Antonio Gomes Ramalho. 
Computaria cm ociJo tulfurÍL-o. 
A N A L Y S E D A S U V A S 
I -KSTTIM) PHYSICO 
PESO K hWKVSÕES l>0 CACHO 
• « • «-.18 
IVso medio iprainma*) 
Cimiprlmcnlo . 
Dimtmsdes.. {Maior lurnura. no icrço 
superior o*.ia 
PESO E DIMENSÕES IOS BAOOS 
|»cso medio (granunas 
OimcnstVs. . 
\ Diámetro longiuidinal . . 




c o N s r m H;XO DO GACHO 










Nl'MKRO UK GKAIMIAS 
Em 100 bagos 
KKSDIMKNTO EM HOSTO 
245 
EM ITSO 
kilo^rammas de uvas, cachos 
completos, com cagado, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engajo, produ/em • 
r i* voumr 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com enfcaço, 
produzem « litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





W:NSmAI)K - <a.UCOMKTRO 
Densidade a iS* centigradon 




II —KSTUDO CHIMICO 
<:OMPOSH;ÃO QUMICA DA POCPA - 80.91 p** ÍÒP 
DO PKSO IOS MACIOS 
(MOSTO) 
Agua 73.80 
Assacar fermenleseivel J \I4 
Acide/ lotai ' 0.1 y 
Materias a/otadas 0.14 
Lenhoso insolúvel * . < -<-
Motcrias nfio doscadas 11 -02 
Materias mincraes - o.5í> 
I00.4K) 
COMPOSIÇÃO CHIMICA l>AS MCU.ICfl-AS =8,33 por 100 
DO PESO DOS BA<iOS 
Agua 73-07 
Tanino 0.42 
Acidez total ' o.23 
Lenhoso e materias nfio doseadas 25.62 
Materias tnineraes 1.66 
100,00 
COMPOSK^O CHIMICA DOS ENOAÇOS 
DO PESO DO CACHO 
1.19 por 100 
Agua 33.92 
Tanino i . 5 í 
Materia resinosa 0.24 
Acidez total* 0.13 
Lenhoso e materias nfio doseadas 61.$5 
Materias mincraes 3.6! 
100.00 
• A t áán tocai hi 
drtado; pon o oomptumr 
Uopafe 
sm acUe ttilftaico mooofay-
m ocUo unrim b u u multfpHctr o 
— 1-53-
« 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(continuação) 
C A S T A T I N T A A R A G O N E Z A 
N." 8o 
A casia irntú aragimcia, simplesmente Ajagorte;a ou Aragnneif é urna casia tinta dos mais 
Itencralisadas DO Alcmiejo 0 Jas de maior valor para a vinificação. 
È esta planta idcniica ao Grenacke dos froncezes e Garnacha dos hespanhocs. 
t largamente cultivada em França, sobretudo no meio-dia, em toda a zona littoral mcditer-
rankai e em Hespanhu íórma ella a base dos extensos vinhedos da provincia de Valencia, do 
Aragão c da Catalunha. IZm França é tal o apreço em que l£cm esta casta, que lhe duram o 
iinnic cm algumas regiões vinhateiras, como nos Baixos-Alpes, de Satis pareil (sem igual) como 
querendo significar, de resto com evidente exagero, que nenhuma outra a iguala em qualidades 
para a vinificação, lím Hcspanha o nome de Garnacha é empregado para designar certas marcas 
de vinhos dc exportação, as quaes nos mercados receptores são cotadas por bons preços. Na 
praça dc Uucnos-Ayrcs (Republica Argentina) são estes vinhos hespanhoes geralmente apreciados. 
O vinho da Tinta aragonesa c bastante encorpado, de graduação alcoólica um pouco elevada 
jveno de 14*) com muita c<Ür, tinto carregado com laivos de violeta, dc sabor e aroma muito 
agradáveis. Entretanto, como vinho extreme, julgo-o um pouco demais bastão, tal como é habi-
tualmente preparado, applicando-lhc os mesmos processos de fabrico adoptados no Alcmiejo, com 
demorada conimema sobretudo, parecendo-mc, porém, de cxcetlente organisação como massa para 
tote com outros vinhos mais delgados c fracos. Utitisada com discernimento e habilidade por esta 
lórmii. a AtágOttefá. é uma casta preciosíssima, de grande producção c ¡mmenso valor, que pôde 
vir a desempenhar um papel muito mais importante do que aquelle que já actualmente repre-
senta na industria vinicola do Alemtejo. 
Dou em seguida o resultado de uma analyse feita sobre um vinho elementar de 7inta aragonesa 
que me loi fornecido pelo illustrado viticultor a que já me referi, o sr. Izídoro de Sousa, actual 
director da Vnião iHnicola e oleícola do sul. 
ANALYSE l»E UM VINHO ELEMENTAR l>A CASTA «TINTA AHAííONEZA. 
Densidade .' 995 
Álcool , 13.9 
Assucar reductor 0.18 
Acidez total1 0.35 
Tanino o. 11 
Extracto secco a ioo' 3.8o 
Materias mincraes 0.69 
por cento em volume 
A Tmta aragonesa é tambero cultivada no Douro c outras regiões do paiz, embora em muito 
menor quantidade que no Alemtejo, dando-sc bem cm todos os tcircnos, arreccondo-se um pouco 
da humidade. 
Vão na pagina seguinte os prindpacs caracteres «festa casta, segundo informações que me 
foram prestadas pelo distincto agrónomo de Évora, o sr. Amonio Gomes Ramalho c as minha 
próprias observações na parte relativa ás uvas. ' «unna» 

Cxpa Jcljíndu, cobi\a dclgiida, casca delgada, com fendas ostreiut, mullo adtercntc; é planta 
do pouca dnrnçAo; dA p<»uco cm vinha» velha*. 
Sarmentos muitos, créelos MfctfíNl, cylindríco*, mcrilhallos comprídos, rijo», pouca niedullu, 
Fnlhas medianas doiguocN. iigura irregular, cinco lóbulo* inteiro*; seio* laicrac» urredonda-
d*tN; M;ÍO dii bMà cordiforme, sobrepondo-sc os lobuU>s; pagina superior quasi li*a, verde escuro, 
denles ^rundes c agudos, pagina inferior com felpa persisicnic; nenura» delgada*, proeminenic*, 
Mm pellos cuno* pcrNisicnics: peciolo comprido, roxo, estriado, delgado, com pellos adhcrenie*, 
em .inniil<» recio. 
Carinhas poucas, opposias. 
Cachos medianos, ramificados, muito limftos, fechados, de fórma irregular, cylindro-conica, 
com o compiimenio medio o"-i8 para o".io de largura no terço superior; pedúnculo comprido, 
verdoso; pediccllos curtos, verrugosos. 
liagits medianos, esphericos ou quasi esphericos, de o".oi4 a o".oi5 no córtc longitudinal 
| \ i r u o".i»i4 no córlc transversal, tintos azulados, despegando-se dificilmente, engelhando c apo-
drecendo bastante, quando feita a vindima no tarde, com duas grainhas em media, de peso 
•i^.oaô cada uma; polpa abundante, muita succosa, de sabor doce agradável. 
Mosto grofiso* tinto rubi sujo. 
A.s uvas d'esta casta, que analyse!, provieram de Evora e foram-mc enviadas pelo meu 
amigo c illustrado lavrador, o sr. José Antonio de Oliveira Soares, mui digno presidente do Real 
svodkato aerícola de Evora. 
A N A L Y S E D A S U V A S 
i - i s i r u o PHYSICO 
PI MI r I»IM»:NSÒ^ m» CAOIO 
IVsn mcJif (gramnius) 
0»mprimcn!o 
Dimcnv'io . . ¡ Muior lurt¡uni. no MrÇO 
superior 
IM i: 1UM! S>nl > IHl.s HACSOS 
Pon medio (^rammaNi 
(l&unfttro loimiiudinnl . 






CONSTITl H ÃO DO BAOQ 
P-.lpa . . . 
PcUiculu 
(irainlias. 






Km 100 bagns 196 
KLMUMKNTO EM MOSTO 
I M l ' ISO 
1 • -o kilo^ramma^ de UVM, cachos 
completos, com engaso, 
produzem kilogr. 
i.Mi Lilogranvna-s «Je uvas, sem 
engaso, produ/em • 
n VOLDI» 
iot> kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaso, 
produzem Um» 
100 kilogrammas de uvas, %cm 





|»K\MltAI»K — tU.lt-OMI-rrKO 
Densidade a i5* ccniigrados IIO5 
(írau glucomctrk-o (Guyot)—corréelo a 
i V centígrado» aa.40 
R—ESTUDO CHIMICO 
«..»M.!'<»l'-\o CHDOCA DA IH>I.PA--Hf4iiv- IOI> 
IK) WJtO I>OS HAOOS 
(MOSTO) 
Agua 67.16 
Assucar fermcntcscivcl 26.64 
Acidez total1 o. 17 
Materias a/otadas 0.21 
Lenhoso insolúvel 3.i)8 
Materias nlo doseadas i.3o 
Materias mineraes 0.54 
100.00 
COMPOSir.AO CBnnCA l>A.S PKU.ICÜLAS—I3.IS por ion 
IK) PKSO DOS IIAGOS 
Agua 65.o3 
Tanino 1,82 
Acide/, total ' o 22 
Lenhoso e materias nSo doseadas 31.43 
Materias mineroes i.5o 
100.00 
f:oMpasi(;Ao OIIMNIA DOS ENGAÑOS - >-»o p o r . » 
DO PKSO DO CACHO 
Agua 44.9a 
Tanino 0.29 
Materia resinosa 3.20 
Acidez total' o. 11 
Lenhoso e materias náo doseadas 51.17 





Wopilo — iJS. 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(coutiuuaçJoj 
C A S T A T I N T A C A I A D A 
N.0 81 
A Tinia caiada c uma casta lintu. dc grande producçâo c rendimerUo, cultivado cm lorfia 
escala no Alcmtejo, e gcrahiMVito apreciada por dar muito vinho. 
AN SIUIN uvas. gnuSM c arredondadas, distinguem-se facilmente por um enfarinhado abun-
daate que as reveste, o qual lhes íaz dar um aspecto dc grande parecença com as de uma 
wiMa. di« Douro, u Scvoeira ou Tinta dos Pobres embora os cachos d'esta outra cepa sejam 
mais pequenos e os seus bagos mais miúdos. 
A Tinta caiada accommoda-sç a todos os terrenos, náo chegando comtudo a amadurar bem 
ih icrronos baixos e húmidos. 
Eis os principaes caraaeres d'esta casta, segundo estudos do agrónomo do districto de Évora, 
n sr. Antonio domes Ramalho, e as minhas próprias observações. 
Ccya jrrossa. cabeça regular, casca delgada, muito fendida, pouco adherente, de grande pro-
ducçâo c rendimento; vae em todos os terrenos. 
Sarmentos, muitos, erectos, curtos, grossos, cilindricos, mcríthallos curtos, multo rijos, pouca 
medulla, roxo escuros. 
Fulhas medianas, Jcsiguaes, ligura irregular, com cinco lóbulos quasi intuiros, ponteagudo»; 
seios laicraes dilatados: seio peciolar arredondado, sobrepondo-se, algumas vezes, os lóbulos; 
pagina superior pouco rugi>sa, verde claro, dentes regulares muito agudos; pagina inferior com 
(cipa anta um tanto adherente; nervuras delgadas, proeminentes, claras com lanugem caldiça; 
peciolo regular, delgado, arroxado, cm angulo recto. 
Carinhas, poucas, ramificadas, oppostas. 
Cachos, muitos, medianos, um pouco ramificados, de fórma cylindro-conica, fechados, de 
o".i7 a o".i8 de comprido, para o".io de largura no terço superior; pedúnculo curto, fíbroso; 
pedicel los delgados, rugosos. 
liagos medianos, arredondados, desiguaes, de o".oi6 a o".oi8, em media, no cóne longi-
tudinal, para o".oi5 a o*.oi7 no c6rte transversal, tintos, lavados dc azul, mollcs, doces, de 
pellicula delgada, com duas grainhas dc peso dc o .̂oStS cada uma; as pctliculas sâo cobertas 
por um enfarinhado branco abundante, que explica provavelmente a designação dc Caiada por que 
c denominada a ca^ta. 
A/uiA» abundante, grosso, dc coloração rubi suja. 
A Tinta caiada tem o grave defeito de apodrecer muito e dc transminír um certo gosto des-
agradável ao vinho quando colhida muito tarde e já passada. 
As uvas d'esia casta, que analysei, prnvieram-nie de Évora c forom-me enviadas peto abastado 
lavrador, sr. Jose Antonio dc Oliveira Soares, mui digno presidente do Real syndicate agrícola 
dc Évora. 

ANALYSE DAS UVAS 
l - K S T U H ) l'HVSICO 
|'| SO K D1MKNSÕES W OACJIO 
Pcv» mcvlio turamnwO. 
Comprimento. 
Hi men >ó es . . Maior largura, no terço 
superior 
I'KM» i IHMFASOKS iHí l\M\0 
iVsn niedio (grummus) 
i Diámetro longitudinal.. 
D.mcns.-^ t Diamclro lranSYcrsal.. 
OUNSIIIinCfiO OO KA GO 
Pulpa.. . . 
Pclliculíis 
("irainhas. 
M'MKHO UK CUAINHAS 
Km ba^os. 
RCM.IMKMO KM MOSTO 
KM PCSO 
kilogrammos de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
loo kilogramma^ de uvas, sem 
engaço, produzem • 
U VOLUHr 
loo kilogranunas de uva-, cachos 
complctov com engaço, 
produzem litros 
too kilo grammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
«45 
o-.i7 

















DENSinADC — 0 LU COMETH O 
Densidade a 15* centigrudoa 108a 
Grau glucomeirico (Guyot) —correcto a 
i V centígrados 17 49 
II-KSTUDO CHIMICO 
COMTOSIÇXO a UMICA DA POLPA — UM por 100 
IK) PESO IM>S BAGOS 
(MOTO) 
Agua 7984 
Assucar fermentcscivel I3.a3 
Acidez total* 0.30 
Malcrías azotadas, não doscadas 
Lenhoso insolúvel 3.14 
Materias não doscadas 5.18 
Materias mineraes 041 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS - 7.87 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 67.34 
Tanino 1.01 
Acidez total' 0.43 
Lenhoso e materias não doscadas 39.71 
Materias mineraes i.Ss 
100.00 
SIÇAO CHIMICA DOS ENCAÇOS-i » por 100 









Lenhoso e materias náo doscadas 39.04 
Materias mineraes 3.41 
100.00 
A *á¿ci tatú hi 
t pan • cocDpvtar 
Uopde. 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
C A S T A T I N T A C A S T E L L O A 
A I M l OisícUòa, lamhcm conhecida pelo nome de Labrusca, segundo aflirma o sr. Antonio 
Kiimalho, c urna casia tinta, de longa duração, muilo productiva, que dá vinhos de boa qualidade. 
É bastante gencralisada no Alemtc^, e encontra-se lambem nas regiões vinícolas do Douro 
c Trax os Monies. 
Mis os principues caracteres d'esta casta, conforme os estudos do sr. Antonio Ramalho, de 
Evortti 8 algumas (»bservaç*H:s próprias: 
( Kr.-, delgada, cabeça delgada, casca delgada, um pouco adherente; é muito atacada pela 
t-nnosc c cm alguns annos cria muito agraço. 
Sarmentos, p<mcos, cunos, delgados, horísontaes. merithallos compridos, delgados, cylindricos, 
riji» .̂ pouco medullosos, roxo avermelhados. 
Fitlhas medianas, desiguaes, figura irregular, umas com ires, outras com cinco lóbulos ponie-
.igudoN-, seios laieraes, agudos, abertos; seio peciolar agudo, muito fechado; pagina superior um 
pouco rugosa, verde claro, com reflexos metallicos, denles agudos; pagina inferior com felpa 
pnucu adherenie; nervuras delgadas, proeminentes, com lanugem um tanto adherente; peciolo 
comprido, delgado, roxo vivo, em angulo recto. 
(iavinhas, poucas, opposias. 
Cachos regulares, C)'lindro-conicos, fechados, de o". 18 de comprido por o", 10 a o".ia dc 
largura no icrço superior; pedúnculo curio; pedicellos curtos, grossos. 
Hapis medianoN. esphericos (o".oi8Xo".oi8); muito tintos, com tres graínhas, cm media, 
pecando cada uma approximadamenic o^.oaa; pellicula grossa, bastante polpa, succosa, dc sabor 
d<»ce. levemenie acidulo. 
Mosto timo rubi. 
As uvas d'esta casta, que analvsei, foram-me enviadas de Évora pelo sr. José Antonio de 
Oliveira Sitares, mui digno presidente do Real syndicato agrícola da mesma cidade. 
ANALYSE DAS UVAS 
i-ESTUDO ratstop 
Í-KSO K DIMKSSÔES DO CAQIO 
PetO medio (prammas) 
I Comprimento 
Dimensões.-i Maior largura, no lervo 
superior 




IVso medio íprammas) 
\ Diameiro longitudinal.. 




Í;ONSTITLIÇÁO DO CAOIO 
EngBçoi 
Bagos.. 












Km 100 bagos 
RENMHKNTO EM MOSTO 
299 
EH PtSO 
100 kilogrammas dc uvas, cachos 
completos, com enguço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem > 
KM voLinu 
100 kilogrammas de uvas. cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 





DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a 15* ccntignidoi 




11 —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA — 86̂ 5 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 80.03 
Assucar fermentcscivel 15.64 
Acidez total' • o.25 
Materias azotadas, nâo doseadas 
Lenhoso insolúvel 1.2 5 
Matérias não doseadas 3.44 
Materias mineraes t 0.40 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLICULAS — 9-81 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 73.60 
Tonino 1.95 
Acidez total' o.53 
Lenhoso c materias não doseadas 33.24 
Materias mineraes 1.68 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS —1.14 por 100 




Acidez total1 0.a^ 
Lenhoso e materias nâo doseadas 53.86 
Materias mineraes . , . . , J 
100.00 
• A tddct local M coapKada 
dr.uJo; pm • oompniar ca ad4o 
MO pdO CO«fiCÍM)tfl — I 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(conlinu^Jo) 
C A S T A R O U P E I R O 
N.- 83 
() k,>upfin\ i uma casta hraiKO, dc muito búi qualidaJe, das mats caractcmikas c uprcciu-
cm UKIO O Alcmici*». 
Hi- misiuni com outras casttf brancas, i» Gallego, o Mourisco e o Mantheudo, em CCttM 
vm.itvas vinhateiras, <• A m / m c o 7SlMiiri(, n'outras, forma dia a base da composição dos 
melbores vinhos brancos da provincia. 
PeHo principatnwnifl com osia casta, conhc\o um vinho dUtinctissiino, do» arredores de 
KM.ra, do sitio de Pera-Manca, lavra do sr. José Antonio de Oliveira Soares, que é uma verda-
.k-iu provi«>NÍdaJi- no genero, e u meu ver coflstilue uma revela^fio bem demonstrativa do valor 
dm recuTHM do Ateniicio em materia vinícola. Sem lavor, pôde comparar--*: este vinho, na fres-
cura, na fíra^a. na vivacidade, na coloraçfio e no sabor particular que possuc, lembrando um 
poiuo j podemcira. uo> bons vinhoN do Hheno, de fama universal, e a muitos dos melhores vi-
nhos brancos Jo paMo da região vinícola trance/a da Gíronda. 
1'ara obter este eUcito do Rwparo. toma-se necessário não o deixar adiantar demasiada-
mente na mauiravâo, Je modo u evitar umu grande formuv'áo de ossucar na uva, e fabricar o 
vinho de bica aberta, sem nenhuma pennanencia da balsa no mosto. Só assim se consegue^ o 
que alias e de preceito na fabricação do> vinhos brancos de pasto, a fraca graduação alcoólica, a 
compleição delicada, a ligeira côr citrina ou levemente alambreada, o suavíssimo perfume ao frucio 
e o sabor simples, qualidades iodas estas exigidas e procuradas nos vinhos brancos de mesa 
\ anahse feita sobre este vinho branco de Pera-Mancu, da lavra do sr. José Soares, deu 
'>s icguintes niimero>: 
Densidade. 99? 
Akool 11.6 
Assucar reductor 0.11 
Acide/ intal* t>.44 
Tanino ivesiigwts) — 
Kxtrado vecco a IOO' 1.92 
Materias minerae> 0.21 
por cento em volume 
\ o Alemtejo. antigamente, quasi todos os vinhos eram muito alcoólicos, por inteiro aban-
Jonn Jas boas praticas e dí»s processos racionaes na vinificação Logo principiava o mal na vin-
dima, vonando-sc as uvas M'»mente quando eUas já começavam o passar 
1) destavor da opinião para com os vinhos do Alemtejo, por esic motivo c por outros, che-
gou a gencralisar-se a termos de se atlirmar que do todas as regídes vinícolas dc Portugal era 
esta a mais inferior e dc somenos importancia. 
Muito mudaram o» tempos ho vinte onno» para c i ; o Alemtejo iromformou completamente, 
cm materia vinicola. o* seus processos dc cultura e de fabrico; e porque lambem eram exagge-
radas em parle as criticas feitos, succede que, de um salto, vemos esta província passar do ultimo 
logar, cm que a tinham lançado o» cscríptores ruraes da epocho, pora o situação de ser actual-
mente uma das primeira* regiões vinícolas do poíz, pda superior qualidade c alta distincçJo de 
muitos d(K> seu» vinhos 
401 • 

Ilxcmplo Iriwnu J ÍMO que ainrmu é o predoio vinho dc Pcra-Mtnca a quo ntrás me re-
icn. OOOMI <» ttnbm cxccllcniw vinho» ác Roberto Reynold*, o» dc Serradayres, enire 
outros, o?» Je Kstrcmo/ e proximidades de Borba. 
O \mho extreme de Koupcinh quando tcita a vindima no larde, como c gerulmentc de uto 
n«> AlcmtcKi, de|HMN dc as uvas terem chegado A sua maxima ríque/a Miccharina, é um producto 
dirtercme deste que acabo dc referir. POSÜUC ontto as propriedade» dc um vinho ncncrow>( com 
U M ImJis-ima c<V dc oirt». alcoólico, cheio, dc paladar adamado. 
Km vellida, apresento os rcsultadi»s da anal»e feiu a um vinho elementar dc Roupeiro que 
me tin tomecido pelo sr. Antonio l/idoro dc Sousa, de Vianna do Alcmtcjo, director da Uniáo 
vinícola e oleícola do sul. 
l)tM1>)dad< 994 
Alc«Hil i4'5 
Assucar reductor o.aa 
Acide/ total' o.33 
Taninti o.oa 
Kxiracto seceo a too* a.96 
Materias mineraes o.33 
por cento cm volume 
O Rnupciro ê, \Mtr assim di/cr, a casta nobre do Alcmtcjo; c aquella que mais se v i nas 
melhores vinhatarias, a que mais é citada, c da qual o viticultor alcmtcjano c mais cioso, como 
v.isia quasi privativa da região. As suas uvas, de uma transparencia rara, são muito apreciadas 
para mesa, pelo seu lindo aspecto e agradável sabor. 
Ki> os pritwipacs caracteres d'csta casta, segundo estudos do agrónomo, sr. Antonio Rama-
lho, c as minhas próprias observações: 
Cepa grossa, cabeça gro>sa, casca grossa, pouco adherente, cí»m fendas estreitas; c de gran-
de pmdiuvão e rendimento em mosto. 
Sarmcnlos, muitos, grossos, erectos, medianos, cylindricos, rijos, pouco medullosos, claros. 
t'nlhas medianas, desiguaes, figura irregular, com cinco lóbulos ponteagudos; outras sinuadas; 
seios >uperiorcs e secundarios agudos, seio peciolar cordiforme; pagina superior quasi lisa, verde 
jniarellada. dente» longos e compridos; pagina Inferior muito alvacenta, com felpa tina, persis-
tente; peciolo comprido, delgado, um pouco arroxado, claro, cm angulo recto; nenuras muito 
imas. proeminentes com lanugcm persistente. 
Carinhas, muitas, pouco ramificadas, oppostas. 
Cachis, muitos, grandes (o".ao a om.2aXo".ia a o". 14), ramificados, de f^rma cvlíndro-
Lonica, lechados; maturação desigual, apresentundo-se geralmente mais dourados do lado mais 
exposto ao sol; pedúnculo curto; pedicellos compridos. 
Hapis mais que medianos, ovaes (o^oaoXoToió) de coloração dourada uns. branco esver-. 
JeadoN outros translúcidos, pellicula delgada, muito venosa, transparente, ponteada de preto, polpa 
rija. siiwCosa. dc sabor doce levemente acidulo, especial, fa/endo lembrar um pouco a pederneira; 
tèem cm media duas a ires grainhas. pesando approximadamente cada uma 0 .̂033. 
Musto abundante, amarello esverdeado sujo. 
As uva* d'csta casta, que analyscí. provieram de Évora e foram-me enviadas pelo sr Jose 
Antonio dc Oliveira Soares, presidente do Real syndicato agrícola da mesma cidade. 
(UirnpuuJa etn aciao uilfunco. 
ANALYSE DAS U V A S 
I — E S T U D O PHYSICO 
PESO E DIMENSÕES DO CACHO 
Peso medio (g rammas) . . . . . 
Comprimento 





PESO E DIMENSÕES DOS BAGOS 
Peso medio (grammas) 2.64 
Dimensões. . 
Diâmetro l o n g i t u d i n a l . . . . oID.02o 
Diâmetro transversal om.o 16 












NUMERO DE GRA1NHAS 
Em 100 bagos 284 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM PESO 
mi) kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
tH VOLOME 
100 kilogrammas de uvas, cachos • 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 






Densidade a 15o cent ígrados , 1 IGI 
Grau glucometrico (Guyot)—correcto a 
15o cent ígrados 21.54 
I I—ESTUDO CHIAUCO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA=89.89 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 73.20 
Assucar fermentescivel 25.34 
Acidez total ' 0.20 
Materias azotadas 0.21 
Lenhoso insolúvel 1 . . . - o.36 
Materias n ã o doseadas o.3o 
Materias mineraes 0.39 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS = 7.63 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
A g u a . . . . , 69.19 
Tanino 0.34 
Acidez total1 o. 17 
Lenhoso e materias não doseadas 28.61 
Materias mineraes 1.69 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS = a.06 por 100 





Tanino náo deseado 
Materia resinosa 
Acidez total1 o. 19 
Lenhoso e materias não doseadas 21.85 
Materias mineraes 3,22 
100.00 
• A acídex total foi computada cm acido «ulfimco monohy-
dratado; para a computar em acido tártrico baata multiplicar o 
numero lido pelo cocfficicmc—j J3. 
406 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(con/ifmâçãoj 
CASTA G A L L E G O 
84 
0 Üalle#i* o urna casta branca, boa para vinho. É das costas mais antigas no Alcmtcjo, 
Kisumc robusta, de grande producçâo c rendimento. 
1 senilmente apreciada j>ela exccllentc qualidade de vinho que produz. K muito temporã c 
por isso cm alguns annos sotTre muito com as geadas dc primavera. Ama d ura cedo, e nVste pe-
n-ijo Ja maturação das uvas c muito sensível ás influencias do tempo. 
Eis os principies caracteres d'esta casta, segundo algumas informações do agrónomo, sr. An-
tonio Gomes Hamalho: 
(Àrpo dc grossura regular, cabeia grossa, casca grossa, fendas estreitas, pouco adherente; è 
teriil c de longa durarão. 
Arrebfnljçãu temporã. 
Santtcníiis, muitos, compridos, quasi horísontaes; merithallos medianos, delgados, cylindricos, 
dtfoN. muito rijos, pouco medullosos. 
Folhas medianas, desiguaes, quasi orbiculares, com cinco lóbulos inteiros; seios superiores, 
sCwundarioN c peciolar muito amplos, arredondados; pagina superior quasi lisa, verde claro, den-
les curtos, obtusos; pagina inferior um pouco feltrosa, com pellos curtos persistentes; nervuras 
delgadas, pouco proeminentes, arroxadas na inserção com o peciolo, com pellos curtos, adheren* 
tes; peciolo grande, delgado, roxo. em angulo agudo. 
(iaiinhas. pouco ramificadas, oppostas. 
Cachos, muitos, medíanos, ramificados, de formo cylindro-conica ou pyramidal, cm media de 
o" 18 dc comprido para o*.i3 a o". 14 de largura no terço superior, abertos; pedúnculo mediano; 
pedicellos cunos, verrugosos. 
Ragos mais que medianos, ovados, de o*.o3o n» córte longitudinal para 0*018 no córte 
transversal, rijos; pellicula grossa, de côr alambreada ou dourada; polpa abundante muito succo&a, 
de sabor doce agradável; com uma grainha, de ordinario, pesando approximadamente o^.o^io. 
Mosto abundante, omarellado. 
As uvas d'esta casta, que analyscí. provieranvme de Évora e forom-me enviados* pelo meu 
dÍMincto collega e illustrado agrónomo, o sr. Antonio Gomes Ramalho. 

ANALYSE DAS U V A S 
I — ESTUDO niYSICO 
l'KSO K DIMI NS»>:S DO CACHO 
IVv» mcJio (urummas) 
IComprimcnlo Maior largura, no icrço 
superior 
PESO K IÍIMKNSTM S l>OS BAGOS 
iCnj 
o".i8 
I*L'V> medio (grammas) 




CONSTITUIÇÃO ItO CACHO 
( INSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa.. . . 
PcUiqto 
ti ra in has 








Lm 100 ho^os 
HENDIMENTO EM MOSTO 
EM 1» SO 
100 kilogrnmmas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
IO0 Lilogrammas de uvas, >em 
engaco, produzem • 
CM VOIL'MC 
\o*i kílogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
IOQ kílogrammas de ui'as, sem 
engaço, produzem » 





DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a i59 centígrado» 




H —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-95.14 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 72.80 
Assucar fenncmescivel 'H^- i 
Acidez tola!' o.3o 
Materias azotadas o.3f» 
Lenhoso insolúvel 0.8^ 
Materias não doscadas % 1.01 
Materias mineraes 0.37 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIHICA DAS PEUJCULAS - ¿96 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 68.1 J 
Tonino (vestigiosi 
Acidez total' o.'dt't 
Lenhoso c materias náo doscadas 28.98 
Materias mineraes 3.64 
100.00 
COMPOSiÇÃO CIOMICA DOS ENGAÇOS-I75 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 73.24 
Tonino 0i^n 
Materia resinosa ¡.yo 
Acidez total1 o.25 
Lenhoso e materias nAo doscadas 21.98 
Materias mineraes 3^3 
100.00 
A Mida mal W conpuuda «n MCÍÓO •aKm mooohv-
410 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(conrimuãçâo) 
CASTA OLHO DE L E B R E 
\sMni dcn>>miiiada |>or fazerem lembrar as suas uvas, no tom dourado do bago, n'um ligeiro 
raiado que aprocniam, e na sua furnia arredondada, o olho da lebre. 
I . ^asia muito productiva c de grande rendimento, dando origem a vinhos de exccllenlc 
qualiJadc. 
Os príncipaes caracteres d*csta casta sfio os seguintes: 
Opa grossa, cabera grossa, casca grossa e pouco adherente; é um pouco sujeita ao oidium. 
Sjntu'tiios, muitos, compridos, cylindricos. horísontaes; merithallos compridos, duros, escuros, 
pone*» medullosos. 
Folhas medianas, desiguacs, quasi orbiculares, urnas quasi inteiras, outras de tres lóbulos cor-
ujo^; NCÍOS superiores e secundarios um tanto arredondados, seio pcciolar, cordiforme, ampio; pa-
gina Mipcrior quasi lisa, verde amarellada, dentes curtos um pouco obtusos; pagina inferior GOp 
Iclpa pouco adherente; peciolo comprido, delgado, arroxado, cm anglo recto; nervuras delgadas. 
proeminentes, com lanugcm caidiça. 
iijfinhas, muitas, oppostas. 
Cachos, muitos, medianos, fórma pouco regular, ramificados, abertos, em media com o com-
primeatO de oT.lSi para o .̂oS de largura no terço superior; pedúnculos muito curtos; pediceUos 
curtos. 
BĴ DJ mais que medianos, desiguaes, arredondados, em media o".oi8 de comprido para 
O".OM» de largura, de cAr dourada brilhante, venosos, com uma fina striaváo radial, círni duas 
grainhas. de peso medio oCT.o34 cada uma. 
Minio abundante, omarellado. 
A> uvas d'e>ta casta, que analysei, provieram-mc de Évora e foranvme enviadas pellu illus-
uc lavrador, o sr. Jose Antonio de Oliveira Soares. 
4" 

ANALYSE DAS UVAS 
I-ESTUDO PHYSICO 
PESO K DIMKNSÔKS I»0 CACHO 
IVso medio ^rumma») 
i Comprimento 
nimensões. . jMnior hirnura, no terço 
superior 
PI'Si) li IMMKNSÕIÍS l)OS RAÍiOS 
•JI7 
o". I 2 
<fto8 
tVso mcJÍ4> ipramma>'' 
Dímensoet.. 
* Diâmetro longitudinal.. -




CONST 11 UIÇAO DO CACHO 
Kngaços 
Bagos... 










NLMKHO Dli CiUAlMIAS 
Km 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
2lfi 
I«HI kilogrnmmas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
1 IH kilogrnmmas de uvas. sem 
engaço, produzem • 
FH VOICME 
100 kitagrommos de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem Uiros 




DENSIDADE - OLUCOMETRO 
Densidade a i5# centigradoi 1095 
Gruu glucomcirico (Guyol)—correcto a 
1 $• centígrado* 20.36 
II -ESTUDO CHIM1C0 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-8^ por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(Mom) 
Agua 78-27 
A&sucar fermenicscivel 14.38 
Acidez total1 o. 19 
Materias azotadas 0.22 
Lenhoso insolúvel 3.01 
Materias não doscadas 3.84 
Materias mineraes 0.09 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCUUAS - 6>3 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 70.33 
Tanino (vestigios) 0.08 
Acidez total1 0.57 
Lenhoso e malcrías nao deseadas 26.36 




COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS HNGAÇOS—4.15 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 67.68 
Tanino o.33 
Materia resinosa 1.5̂  
Acidez total1 o.o5 
Lenhoso e materias nlo d oseadas 38.03 
Materias mineraes 3.3^ 
100.00 
* A toul fel 
• 
fafe p«l0 OOffkfeM* 
«M acido nMvico moaohy 
cm acido unrko 
—a& 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(CotilimaçÃoi 
C A S T A PERRUM 
N." 8(i 
É urna cuita prcdom'manle no Alcmicjo o caracrcristica dos vinhedos dVsla rugião. K lam-
bem çultivttda no Algarve, mas no none c centro do pai/. nSo é conhecida, pelo menos como 
plañía explorada, era cena escala, em vinhas regulares. 
O IKrrum, IWruno dos hespanhoes, c uma casui de valor, muito apreciada, c com rasüo, 
pela viiicuhura alemiejana, pelas suas multíplices qualidades, constituindo só por si, sobretudo no 
Uaixo Alemtejo. a ba>c da fabriÇfltçftb dos vinhos brancos. 
Produz muito, c as sua* uvas dão um grande rendimento em mosto. 
Em Hcpanha. o Perrttm c muito elogiado por D. Simon de Roxas Clemente, o eminente 
ampdographo da Peninsula, o qual refere que ú esta casia a mais estimada para vinho na Anda-
luzia, depois do Listan común, do Ximenes e dos Mwicaleis, oceupando ella, ú sua parte, metade 
J.is vinhas de Trebuena. um terço das de Xerc/, e larga arca nos vinhedos de Sanlucor, Puerto 
de Santa Maria, Arcos, Espera. Paxarcte, Moguer e Algeciras. 
Tenho presente um vinho elementar de Perruni, que me ío¡ enviado dc Vianna do Alemtejo 
pel«> meu amigo e lllustrc viticultor, o sr. Antonio I/idoro de Sousa, dignissimo director da União 
vinícola e oleuola do sul, i» qual posto nâo seja aínda um vinho perfeito no genero, revela com-
tudo qualidades que cu supponho não são em geral conhecidas nas cofias de videiras d'esta ím-
poruimc regían agrícola do paiz. É um vinho branco de um dourado pallído lindíssimo, de gra-
duação jlcoolLa não elevada, fresco, com vida c um sabor agradável lembrando a pederneira. 
Assimilha-sc este vinho t-xircme de Perrum a alguns vinhos do Rheno, lendo sobretudo 
bástanle analogia no seu aspecto principal com o Hocheimer c o Niedcrsteiner. 
Ocio que um estudo mais acurado das aptidões das castas mais usadas no Alcmiejo, como 
são entre as brancas o Rntipeiro. o Perrum e o Gallego, havendo discernimento e são criterio na 
escolha dos processos de vinificação a applicar, dará, sem grande difficuidade, os resultados maís 
auspiciosos, no >eniido de vir a ser esta província, em ura praso de tempo não muito dilatado, 
uma das primeiras a contribuir para O engrandecimento da nossa riqueza vinícola. 
Aqui reproduzo os resultados da analyse clfectuada sobre o vinho elementar de Perrum: 
COMPOSIÇÃO CHIMKIA l»K I'M VINHO RI.RMENTAR DA CASTA -PERRUM. 
Densidade 99? 
Álcool 13 1 
Assucar reductor 0.104 
Acide/ total1 0.347 
Tunino 0.007 
Extracto secco a 100* 3.10 
Materias mineraes 0-39 , 
O sr. Antonio l/ídoro dc Sousa informa-mc que do Pemtm se pódc tombem fabricar exed-
lente vinho generoso, quando desde a vindima soja a vinificação orientada n*«sse sentido, c rc-
• Computada cm MJO wt&max 
416 
por cento em volume 

Icre ^uc Ã M qualidade »c fobricáro olgum vinho cm Alvito, que o sr. Cario* Anj 
u MUI mesa rivalisando com o melhor Madeira. 
O /VrrMin I sobretudo dominante na» freguezias dc VilTolva, Villa dc Frudcs, Vidigueira e 
Cuba. onde íórma os ' / u ^ toulidadc dai vinham. ÍI planta mullo atacada pela» doenças cry-
pto^aruicus. » oiiiium, o miUio e a antrac/mose, principalmemc. Tem maturaçAo tardia, aprcRcnum-
d«Hse as suas uvas em oowttpSai dc ser vindimadas, nu maioria do* anno*, MJmcntc cm principio 
dc nutubrn 
KIN ..s príncipae* caractem d'esta casta: 
Cepa gnxssu, cabeva grossa, casca delgada, soltando-se com facilidade; ó planta serôdia, de 
grande producçio e rendimento. 
Sjrmaitiis medianos, dc grf>ssura regular, curtos. OÔC roxa pardacenta; merithatlos compridos 
dc o" i3 a i»* 14. muito quebradiços, 
/Uhjs medianas, com tres lóbulos ponteagudos, íigura irregular; seios laterues agudos, seio 
pcvhilar cordif»>rmc; pagina supcrkiF lisa, muito lustrosa, como que oleada, verde amareltinmelal-
licii. denies agudos; piigina inferior glabra; peciolo mediano, grosso, roxo desmaiado, cm angulo 
rc».to; nervuras delgadas, proeminentes, com alguma lanugem caldiv'a-
Gavinhas, bastantes, oppostas. 
Maturação serôdia, principio de outubro. 
(lachos, muitos, grandes, compridos, bastante ramificados, de fórma cyíindro-conica ou pyra-
midal, em media com o comprimento de o".2o a o".23 para o".ia a o".i4 de largura no teryo 
superior, abertos, limpts, maturação desigual; pedúnculo mais que mediano, verdoengo, muito 
quebradiço, pouco resislcnie; pcdicellos compridos, delgados. 
Iia¿&s medianos, ovaes, rijos, muito presos aí>s pcdicellos, corados dc umarello latão, pon-
teadoN dc preto, venosos, pellicula delgada, polpa bastante succosa, sabor áspero, agri-doce, dei-
xando rascancia na poz-bôca, com duos grainhas, de peso o^.oJS cada umu. 
Mosto abundante, amarelludo sujo. 
\s uvas d'esta casta, que analysci. foram-mc enviadas, de Vianna do Alemtejo, pelo sr. Anto-
nio l/ídoro de Sousa, illustrc viticultor e director da União vínicola e oleicola do sul. 
4*« 
ANALYSE DAS UVAS 
I-ESTUDO IMIYSICO 
RaO K DIMENSÕES IX) CACHO 
IVM» mcJi" iprammas 
I Comprimento 
Dimensões.. j Maior lurgura, no lerço 
( superior 




Peso medio (grammas) 
\ Diâmetro longitudinal... 




CONSTITUIÇÃO DO CACHO 
Kngavos. 
Bagos... 










Em 100 bagos 2,27 
RENDIMENTO EM MOSTO 
EM rKSO 
100 kilugrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produ/em kilogr. 
iOf> kilogrammas de uva», sem 
engaço, produzem » 
EH voLimr 
100 kilogmmmas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 






Densidade a 15* centígrados 




II —ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CHI MI CA DA POLPA m 86.18 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 83.93 
Assucar fcrmcntcscivcl II.60 
Acidez total' 0.13 
Materias azotados 0.19 
Lenhoso insolúvel 3.86 
Materias náo doseadas 1.00 
Materias mincraes o.3o 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHI MI CA DAS PELUCULAS-ti.01 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua \ 83.00 
Tanino 0.08 
Acidez total* 049 
Lenhoso e materias nfio doseadas 16.23 
Materias mincraes 1.30 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS - por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 74.80 
Tanino o.32 
Materia resinosa 3.00 
Acidez total' 0.3, 
Lenhoso e materias nfio doseadas 18.67 
Materias minera es 2.00 
100.00 




REGIÃO D O A L E M T E J O 
(COMÍÍHUJÇSOJ 
C A S T A MOURISCO B R A N C O 
N.- 87 
O AfoMmco do Alcmicjo c uma costa branca dc qualidades mais apreciáveis para mesa do 
(jlM pnra vinho. 
Pórma grandes cachos, ramificados, com bagos volumosos, côr dc oiro. Produz regularmente 
i- bastante rendimento em mosto, mas é muito atacada pelo oidium. 
Mis os principaes caracteres dVsta casta: 
(Urpa grossa, cabeça grossa, casca grossa, pouco fendida, adherente; é planta de longa du-
racíSo. 
Sarmentos, muitos, compridos, erectos, grossos, muito rijos; merithallos compridos, cytindricos, 
claro>, pouco medullosos. 
Folhas mais que medianas, desiguaes, figura irregular, com cinco lóbulos inteiros pomeagu-
dos; selos latcrues abertos, seio peciolar agudo, fechado; pagina superior, quasi lisa, verde claro, 
denies agudos; pagina inferior com lanugem curta, adherente; peciolo comprido, grosso, roxo 
Jaro, cm angulo recto; nervuras delgadas, proeminentes, com lanugem caídiça. 
Gavinhas, muitas, um pouco ramificadas, oppostas. 
Maturação serôdia. 
(fachos grandes, compostos, fechados, dc fórma pyramidal, de o".95 de comprido por o". 13 
a o*.i3 de largura no terço superior; pedúnculo comprido, verdoengo; pcdicellos compridos. 
Bagos grandes, arredondados, de o".o2a no córte longitudinal por o".02i no córte transver-
sal, bastante rijos, muito presos aos pcdicellos, pellicula grossa, de sabor doce agradável, em 
media com duas grainhas de peso o*r.o3o cada uma. 
Mosto abundante, amarellado sujo. 
As uvas d'esta casta, que analysei, foram-mc enviadas pelo Ulustrc lavrador, sr. José Antonio 
dc Oliveira Soares, digníssimo presidente do Real syndicato agrícola dc Évora. 

ANALYSE DAS U V A S 
I-ESTUDO PHYSICO 
incso K IHMKNSÔI-:S l»0 CACHO 
Pcsn mcJio ^ranimus) 4°° 
Comprimento o*.a 5 




K IHMKNSÕKS DOS BA008 
Peso mcdi'i (grammns) 
\ Dinmetro longitudinal.. 




(:ov>i n tiçÃo IH) CAUK) 
Cnpavos 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa - - -
PCIIICUIBS. 
I i rainhas. 








Em too bagos 337 
KI:NI>IMI-:NTO EM MOSTO 
rn PESO 
100 kilogrammes de uvas. cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
loo kilogrommas de uvas. sem 
engaço. produzem > 
EM VOLUME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaçot 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas. sem 





DENSIDADE - Gl.UCOMETRO 
Densidade a 15* centígrados 




II—ESTUDO CHIM ICO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA POLPA-91.11 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 73.10 
Assucar fermentescivel 14 -97 
Acidez total1 0.13 
Materias azotadas o. 15 
Lenhoso insolúvel 3.01 
Materias nSo doseadas 9.33 
Materias mine raes 0.33 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELUCULAS-'l.^por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 59.64 
Tanino 0.34 
Acidez total' 0.38 
Lenhoso c materias nâo doseadas 37.15 
Materias tnineraes 3.59 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS-1.6S por IOO 
DO PESO DO CACHO 
Agua 56.71 
Tanino 1.37 
Materia resinosa 0.78 
Acidez total* 0.54 
Lenhoso e materias nflo doseadas 37.40 
Materias mineracs. 3.3o 
100.00 
• A -̂UWÍ tool Mdio vMaríco mooch y 
- iJ3. 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(cvntÍH*açSo) 
C A S T A MALVASIA 
N.* 88 
QMII branca muim apreciada no Alcmicjo. tanto para vinho como para mesa. Produ/ 
franjes c famosos cachos, muito limpos, com magníficos bagos arredonda Jos, rijos, muiio sabo-
JOMIs. 
Eis ON seus principacs caracteres: 
Cepa delgada, cabera (H-quena, casca grossa multo solta; c de producçAo incerta, c poUCO 
resistente ús dDtflIÇWi 
Sarmentos. pouc<is não muito compridos, cylindricos; mcrithallos medianos, muito duros, 
Jams, liohsontaes, pinico medullosos. 
(iúvinhas, poucas, opposias. , 
Folhai grandes, desiguues, figura irregular, com tres lóbulos cortados, muíto ponteagudos; 
vci"N latcracs arredondados c amplos, sobrepondo-se os lóbulos, seio peciolar cordifonne; pagina 
superior um lamo rugosa, verde escuro, com dentes grandes e muíto agudos; pagina inferior com 
muita felpa persistente; nervuras grossas, pouco proeminentes, com lanugem catdiça; pecado 
grande, grosso, roxo claro, em angulo recto. 
Cacho», muiioN. grandes, muito limpos, de fórma pyramidal, de o".2a a o".23 de comprido 
para o \ t6 a o". 17 de largura no terço superior; pedúnculo comprido; pediccllos compridos. 
Itapii volumosos, arredondados, de o".o23 no córte longitudíual para om.oai no transversal, 
rijos, com muita polpa, pellicula delgada, branco-alvacenta, muito doces, com duas grainhas cm 
media, dc peso oK'.o43 cada uma. 
Mosto abundante, alambreado sujo. 
As uvas desta casta, que analyse!, provieram de Alter do Chão c foram-me fornecidas 
por intermedio do agrónomo do districto de Portalegre, o sr. Antonio Filippe da Silva, pelo 
sr, visconde de Alter, da sua Quinta da Boa Vista. 

ANALYSE DAS U V A S 
l -KSTUDO PHYSICÜ 
l'KSO I DIMENSÕKS DO CACHO 
P M mcJio (grammas) 
Comprimcnio 
Dimensões . . { SU'XOT largura, no terço 
superior 




l'cv) medio iprnmmas) 
Diámetro longitudinal... 




CONSTITUIÇÃO IX) CACHO 
Ikigos... 
<:ONSTITUIÇAO DO BAGO 
3.l3 
97.87 
INilpa . . . 
1 írainhas 






Km i.H. bai-us 
HENIilMEVH) KM MOSTO 
S89 
EM m o 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaso, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaso, produzem • 
CM VOLOUi 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completo», com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sein 





DENSIDADE - GI.UCOHETRO 
Dciuidade o IÍ* cemigradoa 




U — ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO ailMICA DA POLPA —91.18 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 76.12 









Materias nfio doseadas 
Materias mincracs . . . • 
100.00 
COMPOSIÇÃO CU1MICA DAS PELUCUIAS - «47 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 69.34 
Tanino 0.04 
Acidez total' 0.39 
Lenhoso e materias não doseadas 38.51 
Materias mineraes 1.83 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIUICA DOS ENGAÇOS-i.i3 por 100 





Lenhoso e materias 









• A meióm nul foi 
; p*n s compw 
Uòo peto cocflcicma - i.55. 
4=H o 
REGIÃO D O A L E M T E J O 
(ccaúinuãifão) 
C A S T A M A N T H E U D O 
N .• 89 
O MMAmAl urna casia branca, muito productiva, bastante saccharine, geralmente apre-
wi.ida in> Alemtejo e no Alpane tanto para vinhí> como para mesa. 
Fitnna grandes cachos, ramificados, abertos, com bagos volumosos de coloração branco-
¿1 verme Huida, cobertos por um tino encerado que lhes dá um aspecto de muito viço e frescura. 
No Allane c esta casta muito apreciada, sendo a sua uva objecto de largo commercio de 
exponaçáo para Inglaterra. 
O vinho extreme de Manthettdo e um pouco alcoólico, de còv dourada, quando fabricado 
com alguma cortimenta. 
Analvsei um vinho feito exclusivamente com esta casta, e que me foi enviado pelo sr. Izidoro 
de SMUN.I, que me pareceu ter qualidades dístinctas, resentindo-se apenas dos defeitos de origem, 
de provir de uvas colhidas muito no tarde e de ter sido feito com cortimenta. D*ahi a sua ele-
vada graduação alcoólica, pura vinho de pasto, e a sua côr carregada, em desharmonia com o fim 
a que elle c destinado, e de somenos qualidade, para poder ser elevado a vinho generoso. 
Como subsidio para se poder apreciar, no seu producto, o valor da casta, aqui apresento o 
resultado desta annlvse: 
ANALVSK DE I'M VINHO KI.KMF.NTAR I>A CASTA -MANTHEUDO. 
Densidade 993 
Álcool i3.3 
Assucar reductor 0.176 
Acide/ total ' 0.31 
Tanino o.oo5 
Extracto secco a 100o a. 10 
Materias mineraes o.oó 
por cento cm volume 
Os principaes caracteres d*esta cosia são os seguintes: 
Cepa grossa, caboça grossa, casca delgada, um tanto udhercnte; muito productiva, dando 
boa vinho. 
Sarmtntoí. muitos, pouco compridos, grossos, cilindricos; merithallos curtos, rijos, muito da 
rr>N, horisoniaes, pouco medullosos. 
(iannhas. poucas, opposuu. 
Folhas medianas, dcMguaes, figura irregular, com cinco lóbulos ponteagudos; seios latcraes 
arredondados, seio pcciolor coniforme; pagina superior quasi liso, verde claro, dentes agudos; pa-
gina interior com felpa curta, persistente; peciolo delgado, comprido, avermelhado, em angulo 
recti*; nervuras delgadas, prueminemes, coro pellos odhcrentcs. 
Cocfc». muito*, grandes, abertos, ramificados, de forma cylindro-conica, cm media coro o 




BápiS granJc», ovacs, hranco-cvermclhados, do o*.oao de cóne Jonpitudinal p«ra o*.oi6 no 
^snc iransvorMil, pellicula growa, snliando-cc facilmente dos podicelkM» com dtuu a t m grainbw, 
Je peso medio o*1.*^. 
Mi-sin omarctlo mijo. 
A» \i\m* d'c îa casita foram-me enviados de Evora, pelo ¡Ilustre lavrador, o sr. José Antonio 
Jc Oliveira Soares, presidente dn Real nyndicato agrícola. 
ANALYSE DAS UVAS 
I-ESTUDO PHYSICO 
MIO E WMENSÔES DO CACHO 
Wso medk) (urammas) 
IComprimcnlo 
Dímcnsdcs. . ! Maior largura, no lerço 
supcnor 
48a 
o' . ia 
PICSO H UIMKNSÓKS DOS IIAÜOS 
Peso medio (grummas) 





CONSTITUIRÃO DO CACHO 
Bagos . 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
Polpa . . . 
Pelliculas 
(j ra in has 
NUMKRO 1>K (¡RAINHAS 
Km 100 bagos. 
KKNKIMENTO EM MOSTO 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrommas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
EM VOLUME 
100 k i lo grammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas de uvas, sem 












Densidade a 15* centígrados 




II —ESTUDO CHIM1CO 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DA l'Ol CA - H,( )7 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 78.10 
Assucar fermentescivel 18.u3 
Acidez total1 o. 16 
Materias a/otadas o.31 
Lenhoso insolúvel a.Sj 
Materias náo doscadas 0.09 
Materias minera es 0.39 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PEI.UCULAS _ 741 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 58.ÍÍ4 
Tunino o. 5 5 
Acidez total1 o.3fi 
Lenhoso e materias não doseadas 37-44 
Materias mincraes 3.oi 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS -1^7 f** <«» 
DO PESO DO CACHO 
Agua 64.96 
Tanino 0.44 
Materia resinosa 0.31 
Acidez total* 0.19 
Lenhoso e materias nfio doseadas 31.47 
Materias mineraes 3.̂ 3 
100,00 
A acide* total fel rrmquitmfa cw máSo 





REGIÃO D O A L G A R V E 
C A S T A NEGRA MOLLE 
N • 90 
A provincii do Alunrvc, siluudn no extremo sul dc Portugal, oceupa uma estreita faixa de 
4fi85 kilómetros quadrados c frtrma uma das mais interessantes regiões agrícolas do paiz, cara-
cicrinda por um clima extremamente benigno, favorável a quasi todas as culturas. 
AU se produ/.em magníficos fructos, quasi sempre amadurecidos muito antes da apocha cm 
que apparecefD cm outras regiões, muito apreciados pela sua superior qualidade, de excellente 
aroma c sabor 
\ .inicndocira, a alíurrobelra, a laranjeira, a figueira, a roman/cira, a ameixoeira, etc., ca-
ractensam particularmente esta fertilissima região do pai/. 
\ \iJeira e também bastantemente cultivada no Algarve, mas em inteira verdade deve di-
/er-NC que, salvo raras excepções, a viticultura d'esta região não entrou aínda na phase avançada 
e progresNiva cm que se encontra n'outras regiões. 
A iiidustríu vinícola também não tem sabido uté hoje aproveitar os excellentes recursos dc 
que lhe seria íacil lanhar mão para conseguir produzir como Ih'o permittem as excellentes condi-
vões naiurac> que ahi se rcalisam. 
Todavia, teem fama pela sua solida compleição alguns vinhos do Algarve, como, por exemplo, 
os du Kuzeta. que são muito apreciados pela sua elevada graduação e bastante corpo. 
São variadas as castas dc videira que se cultivam rfesta região. Algumas são communs a 
outras regiões do paiz. nomeadamente ao Alemtejo, como o ManíheuJ», o Afourisai, a Trinca-
Jcira, etc Como mais especiaes á região, citarei a AV T̂ÍJ moíle, o Pau fem», o Crato branco c o 
CraUt tmlo, as quaes directamente pude obter de ditferentes localidades do Algarve. 
A casta Xegra m-.lu- c uma qualidade tinta, de pouca cõr, bastante productiva e de muito 
rendimento. Kórma grandes cachos, de agradável aspectot com bagos volumosos, soltos, pouco 
limos, alguns mesmo arroxeados. Dã vinhos frouxos c geralmente não é muito apreciada para a 
vinificação. O sr. Alexandre dc Sousa Figueiredo, illustrado agrónomo e director da Escola 
etementar dc agrícuhura cm Faro, aconselha o emprego d^sta casta, no Algarve, justamente pela 
sua qualidade aquosa, dc produzir muito sumo, mas este dc grau glucomctrico pouco elevado, o 
que ate ceno ponto corrige a muita grossura e extrema riqueza sac cha ri na dos mostos do 
Algarve. 
Devo di/cr que nos ensaios a que procedi sobre uvas d'esta casta, procedentes de Faro, e 
que me foram enviadas pelo mesmo agrónomo, sr. Figueiredo, encontrei no mosto d*csta casta 
23.46 graus saccharinos dados pelo glucometro de Guyot, feitas as devidas correcções, e pelo 
processo mais rigoroso de Fehling — 18.08 por cento. O sr. Figueiredo, citado no livro do 
sr Jose Taveira de Carvalho, Aponíamenías para o estudo da amptiographia portuguesa, diz dc 
resto, que a Se gr a motle chega a marcar no Algarve ai* saccharinos. 
Eis os principaes caracteres d'esta casta: 
Cqya grossa, robusta, bastante productiva; casca adherente, castanho escuro; c pouco ata-
cada pelas doenças cryplogamícas. 
Sarmtwtas. muitos, curtos, grossos, de cõr pardacenta arroxeada; me rilhai los de o".o8 a O"OQ 
de cumprido, grossos, rijos bastante medullosos. 
FtJhas mediana», desaguace figura irregular, inteiras, ponteagudas; seio pedolar cordiforme-
pagina superior, glabra, verde escuro; pagina inferior, com felpa muito curta, adherenic; dentes 
agudos; nervuras delgadas, proeminentes, com Unugcro caldiça; peciolo comprido, ddgado roxo 
dan», cm angulo recto. 
Gavinhas, poucas. • 
Cactos, muitoft, grande», ramificados, um pouco abertos, de o". 18 de comprido por i3 
0-.16 dc largura DO terço superior, pjrramidacs; pedúnculo mediaoo; pedkcttos compridos. 
458 

I h ^ n ^rdndck, i»vnc>, Jo OtaM no tiiamvim langiludinal ptni o'oiO no diámetro iran<vor-
NUI, tintos nlKUfu com pouca côr, pouco rifo», coro duas grainhfti em modi*, de peso 0^.044. 
.Mu*) nhundanie, aV avermelhada Mije. 
A> uvus J'cuia casta, que analytci, provieram-me de Faro e furam-me enviada» pdo illua-
t néo i* mui Jignii at:n>nomo do distríelo, o sr. Sousa Figueiredo. 
i 
ANALYSE DAS U V A S 
I — ESTUDO PHYSICO 
rtaO I IHM ŜÔKS DO CACHO 
Peso medio (prammas) 384 
Comprimento o".i8 




PESO E DIMENSÕES DOS BACOS 
Peso medio grammas 
I Diámetro longitudinal.. 




CONSTITUIRÃO DO í̂ CÜO 
i:ngaç. 
Uncos 
CONSTITUIÇÃO DO BAGO 
I.04 
q8.()0 
Polpa . . . 
Películas 
t «rainhas . 






Km 100 bagos. 
RENDIMENTO EM MOSTO 
192 
EM PESO 
100 kilogrammab de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem • 
m VOLVHC 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem litros 
100 kilogrammas dc uvas, tem 
engaço. produzem • 
85.8o 
86.70 
DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a 15° centígrados 1110 
Grau glucometnco (Guyot)—correcto a 
15* centígrados 33.46 
I I — ESTUDO CH1MICO 
COMPOSIÇÃO Q11 MICA DA POLPA-gi.Jo por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 76.49 












COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PKLLICUI.AS-Ô.53 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 70.76 
Tanino 0.08 
Acidez total' 0.49 
Lenhoso e materias nfio doseadas 37.79 
Materias mineraes 0.88 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS —• 1-04 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 35.04 
Tanino, náo doscado. 
Materia resinosa 1.34 
Acidez total1 0.13 
Lenhoso e materias náo doseadas 58.13 
Materias mineraes, 5.37 
100.00 
77.39 
* A rneiá** local fot computada cm màdo uUbnco mooobr-
«tneado; pera a computar c» addo lartrioo baaCa é&UÊm o 
7* *0 I m*m«ToMop«Íocoa«ci*iMe—iJJ. 
REGIÃO D O A L G A R V E 
(continuação) 
C A S T A PAU F E R R O 
É uma caMu tintu, dominante no Algarve, onde c muito apreciada, pouco conhecida cm ou-
Iras regiões do paiz. 
I'roduz busiante e é de muito rendimento cm mosto. Este é muito tinto, côr de cravo car-
regado. 
Fi'trma cachos medianos, cylindro-conicos. muito tuchados, de bagos pequenos, prelos, lava-
dos de a/ul; pedúnculo e pedicellos curtos. 
As dimensões de cada cacho regulam por o", J 5 de comprido para o". 13 de largura no terço 
superior. Os bagos têem, em media, o comprimento de o".oi6 a ©".oiS, para o".oi4 a o*.oi6 
no còne transversal. 
Pretere, de ordinario, terrenos fortes. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram de Faro c toram-me enviadas pelo agrónomo 
do disiricio, sr. Sousa Figueiredo. 

ANALYSE DAS UVAS 
l-KSTl-DO l'HYSICí) 
I-I M» K IHMI:N.SÕKS DO c^aio 
IVMI medio (grummas). 
I Comprimento 
Dimensões., j Maior largura, no icrço 
( nperior 
PKSí» K IMMKNSÕKÃ IM)S BA(M>S 
410 
O". I 5 
o".i3 
Peso medio (grammas) 
(Diraietro longitudinal.. 




O INSTITUIÇÃO IK) CACHO 
Knga^os 
Bagos.., 




NUMKHO I>K CiHAINMVS 
Km 100 bagos 
KKMíIMKNTO K.M MOSTO 
FM PESO 
it>o kilogrammas dc uvas. cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
un* kilogrammas de uvas, sem 
engaço, produzem » 
tH VOLUME 
IO0 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engajo, 
produzem Uiros 
mo kilogrammas de uvas, »cm 














Densidades i5# centígrado» 1109 
Grau glucometrico (Guyoi)—correcto a 
i50 centígrados 33.20 
D—ESTODO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CJUMKU OA IHÍUM-ÇOT» por 100 
DO PESO t>OS BAGOS 
(MOSTO) 
Agun 79.99 
Assucar ferrnentescível 15.89 
Acidez total1 0.19 
Materias azotadas 0.20 
Lenhoso insolúvel 1.59 
Materias nfio doseadas 1.85 
Materias mineraes 0.29 
100.00 
COMPOSIÇÃO ' MIMICA DAS PfrXIJCL'LAS«ú.7¿ por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 06 .72 
Tanino 1.40 
Acidez total1 o. 3 2 
Lenhoso e materias não doseadas 39-4o 
Materias mineraes 2.16 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS- | J | por 100 











Acidez total' . . . 
• A «cvlcí cocai foi compuuda cn »odo múfxaico Btooohv. 
dnudo; para • compoar cm addo tirthco bmu mulòplicv o 
bio paio cocIRcwsia—iJS-
REGIÃO D O A L G A R V E 
(continujfão) 
C A S T A C R A T O B R A N C O 
N 9a 
0 Crato branca ou Tamare¡ c uma casta ác qualidade, mimo apreciada p d w cxccllcntes 
vinho> .1 que d*i origem, muiio ar*>mnMco?» c de linda cAr. Acha-se lambem bástanle gencnilisada 
nu Alemiejo. 
È uma videira de grande prr>ducvão c de muito rendimento em mosto. As suas uvas sabo-
ro>as e Je delicado perfume, ao mesmo tempo que sáo apreciadas para vinho, sáo consideradas 
evcellenles uvas de mesa. 
• 
Eis os principaes caracteres dVsta casta! 
Cepa delgada, de casca pouco grossa, pouco adherente, fendilhada; ê de grande producçâo, 
lempnrâ: exige terrenos fundáveis. 
SúrmentoSf poucos, curtos, erectos, cilindricos, de côr de castanha clara; merithallos curtos. 
/'itlhds medianas, desíguaes, quasi orbiculares; com tres lóbulos quasi inieiros; seios laleraes 
agudas, seio peciolar muito agudo, profundo, sobrepondo-se um pouco os lóbulos; pagina supe-
rior lisa, verde amarellada; pagina inferior, com alguma felpa persistente; dentes curtos; peciolo 
comprido, delgado, roxo, em angulo agudo. 
(iarwhas. poucas, oppostas. 
Cachits pequenos, fechados, de fórma cytindroconica, com o comprimento de o".!5 em me-
dia, para a largura no terço superior de o^.og; pedúnculo curto; pedicellos medíanos. 
fíjaos pequenos, mais ou menos iguacs, arredondados de o".o 14 a on.oi5 de diámetro lon-
gitudinal para oToiS a o- .o^ de diámetro transversal; coloração alambreada ou branco-dourada; 
pellicula grossa, com duas grainhas em media, de peso o^.oSi. 
.\fosto abundante, pouco grosso, amarello sujo. 
As uvas d'esta casta, que analysei, provieram de Villa Nova de Portimão e foranwne envia-
das pelo meu amigo e distincto agrónomo, o sr. Francisco de Bívar Weinhollz. 
17 
r t . . 
PI. L x x z n i 
Disia CRATO, branco nu I AMAlíKZ 
TA MAN II l> KATÓIAL 
í̂ punJo «ma photopraphia) 
G¿pagc CRATO, blnnc ou TAMARKZ 
• . i A.'H. . • J L'A : . P . i [. 
(d'aprcs une photographicr 
ANALYSE DAS UVAS 
l -KSTTDO l>MYSICO 
pK5o i: DWKNSÕKS IMI <:A<:HO 
O-. SO 
o". 14 
IV-o medio (grammiií.) 
í Coniprimcnio 
Dimcnsócs. . ! Maior larpuni, no lerço 
1 superior 
ruso 1 hiMiAMVS IH»S HAÍHÍS 
IVso mcJiu (grammas) 3.70 
tOiamoiro longitudinal.... om.oiy 
-1 iVuimciro iransvcrsul o-.oia 
i .o \>i in i(;.\(> IK> <:A<;HO 
Engiçot uío 
BagM ç 8 ^ 0 
ico. 00 





NI'MURO ÜK ÜI<AIM1A> 
\\m 100 bagos, 
HKMtlMKNTO KM MOSTO 
223 
FU PESO 
100 kiloprammas de uvas, cachos 
completos, coin engaço, 
prod 11/cm kilogr. 
u»o kilogrammas dc uvas, sem 
engaço, produzem • 
KM VOlfHT 
100 Lilogrammak de uvas, cachos 
completos, com engaso, 
produzem litros 
100 kitogrammas de uvas, sem 





DKNSÍDADK - GLUCOHKTRO 
Densidade a iS* ccntígnido» 




II —KSTUDO CH1M1C0 
COM POS O CHIMICA DA POLPA »91x43 pof 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua jSiíO 
Assucar fcrmcntescivcl 19.25 
Acidez total* 0.17 
Materias azotadas 0.17 
Lenhoso insolúvel 340 
Materias nfio doseadas 1.60 
Materias mincraes o.3i 
100.00 
COMPÓSITO CHIMICA DAS PEU.rCl'LAS-6^8 por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 75.96 
Tanino (vestigios)... -
Acidez total' 0.27 
Lenhoso c materias não doseadas 22.93 
Materias mincraes 0.84 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS— i.So por IOO 





Lenhoso e materias nâo doseadas 48.35 






* A a d á n toai Sai 
Uop«k> B «ddo - I J S . 
«m KUO mHarko mooofaf-
4S0 
REGIÃO D O A L G A R V E 
(toHtimiafão) 
C A S T A C R A T O T I N T O 
I uma boa castu tinia, muito productiva c que dú origem u vinhos de bôa qualidade. Empre-
ÍÍO-M: JC ordinari*» us&ociada ao Pau /erro e á Negra molle. 
< i sr. Sou^a Figueiredo, de Faro, di / ter doseado n'esta casta habitualmente J * por cento 
dc assacar. NON pniSiOS a que procedi, sobre exemplares de uvas que me foram remettidas de 
Villa Nova de Portimão, doseei apenas n*esta casta, cm íins de setembro de 1899, 18.34 P"r 
cento, pelo processo do licor de Fehling; o glucometro do dr. Guyot marcou 24.74, feitas as 
devidas correcções de temperatura e de desconto do nichi^ucker ou substancias que influem na 
densidade do mosto, não sendo assucar. 
O Craio tinto, como o Crato branco, íórma cachos pequenos, ou menos que medianos, fe-
chados, de bago> pouco volumosos. O seu mosto apresenta-se muito carregado de fermento. 
Os exemplares desta casta, que analysei, foram-me enviados de Villa Nova de Portimão pelo 
illusirc agrónomo, o sr. Francisco de Bivar Weinholtz. 
4i» 
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ANALYSE DAS UVAS 
I—ESTUDO PHYSUX) 
|»KSO K DIMKNSÕI S l>0 CAOiO 
IVNO medio (grammas) 
Comprimcnio 





PKSO K DIMENSÕES I>OS BAtíOS 
Peso mediu (grammas) 
1X. , i Diâmetro longitudinal... 
) Diâmetro transversal 
a.02 
Ô .O I o 
ílONSTITI IÇAO l*0 (̂ CHO 
Engaços. a.53 
97-47 









NUMKRO 1>H (IRAINIIAS 
Km 100 bagos 
HKNIHMENTO KM MOSTO 
KM mo 
100 kilo^ramma» de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem kilogr. 
100 kilogrammos de uvas, sem 
engajo, produzem 
EM VOUIMK 
1« K> kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engajo, 
produzem litros 
io<i Lilogrammas de uva», sem 






DENSIDADE - GLUCOMETRO 
Densidade a 15* centígrados 




I I -KSTUDO CH1MIC0 
COMPOSIÇÃO OHIMICA DA POLPA-8i.M por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 75.86 
Assacar fermentcscível 16.34 
Acidez total1 0.18 
Matérias azotadas 0.24 
Lenhoso insolúvel 5.77 
Materias não deseadas i.3i 
Materias mineraes o. 3o 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DAS PELLKIULAS-ioAi por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 67.30 
Tanino 0.93 
Acidez total1 o. 53 
Lenhoso e materias nfio doseadas 39-> 4 
Materias mineraes a.20 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS—»J3 por 100 
DO PESO DO CACHO 
Agua 3 1.00 
Tanino 0.1 a 
Materia resinosa 3.45 
Acidez total' 0.17 
Lenhoso e materias náo doseadas 61.76 
Materias mineraes ^ 5,, 
100.00 
• A mâUx ml fei coopoudi 4 
pan • computar mm acido 
MO pCÍO GOtOcfaoM—1.53. 
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R E G I Ã O D A M A D E I R A 
R E G I Ã O DA M A D E I R A 
C A S T A V E R D E L H O DA M A D E I R A 
N.-94 
\ n^ i jo vinícola Ja Mudcira, situada fora do continente, fazendo pane do agrupamento das 
ilhas adiaccnics a*» reino de Portugal, ê muito notável pelos preciosos vinhos que produz, jusla-
meme reputados comi» sendo dos melhores de entre os mais afamados vinhos do mundo. 
Outrora muito florescente, antes da forte invasão do oidium, em r85i, c hoje menos quan-
liosi a sua producçáo vinícola, p(»r etíeiío da^ dex'astaçóes occasionados por este c outros males; 
comuido mantem-sc da me-ma maneira privilegiada esto ríquissima regíáo agrícola, continuando 
A sustentar os seus créditos nos mercados internacionaes, como productora dos mais finos vinhos 
generosos, seceos e quinados, de qualidades especiaes, não conhecidas em quaesquer outros 
vinhos 
São muitissimas e variadas as castas de videiras que se cultivam na ilha da Madeira. Muitas 
(Tellu communs ao continente, onde as condições de terreno c clima lhe imprimem qualida-
des uni pouco ditferemes. 
IViíKip.iImente caracterizam a feição ampelographica da Madeira, os Boaes, o Scrcial, a 
Malvasia e o VerdeUm. 
V. desta ultima casta que mc oceuparei em especial, porque me foi dado oblel-a, procedente 
Je wollecv'V-- ampelographicas do reino, onde já aedimada, a videira apresentava, comtudo, os 
caracteres da mesma planta quando cultivada na ilha. 
Das outras castas, Boacs e Sei ciai, me oceupei também a proposito do estudo que fi/ das 
regiões do continente, todavia sem poderem ellas representar perfeitamente o typo das suas con-
generes insulares, por se acharem ha muito modificadas as suas propriedades, por culturas sucees-
sivas e desde antigos tempos, no continente. 
O Verdelho da Madeira que estudei, proveniente directamente da ilha para a collecçâo am-
pelographica da Kscola de viticultura de Torres Vedras, otferece ainda probabilidades de se poder 
identiliior >em erro sensível ás videiras do mesmo nome, creadas nas quintas da Madeira, e que 
origina os magnilicos vinhos cotados pelos melhores preços em todos os mercados. 
Kntretanto, c ceno que o estudo do valor (enológico das castas da Madeira, sómente pôde 
ser leito com algum rigor, quando directamente se elfectucm as analyses sobre exemplares pro-
dii/idi»s, na occasião. na ilha. 
O VerJtlh} da Madeira caracterÍ!»a-M: sobretudo pelo aspecto das suas uvas. Sâo em geral 
cachos pequenos, de bagos miúdos, alongados, apinhados nos extremos das ramificações dos en-
ganos, como se vô na estampa LXXXIV. 
1'or informações que me foram fornecidas e que coincidem com a descrípçâo que d'esia 
casta fa/cm Mas c Pui lia t na sua obra intitulada Le Mgnoble, podem resumir-se, da seguinte ma-
neira, os seus principaes caracteres: 
Cepa vigorosa, muito fértil. 
Sarmentos, muitos, delgados, curtos, casca cõr de castanha ciara; meri thai los curtos, nós sa-
lientes. 
Arrebentaçào em epocha mediana; rebentos violáceos c tomentosos. 
Foihas medianas, ou pequenas, cordiformes; pagina superior glabra e Usa; pagina inferior 
quasi glabra: seios: superiores pouco pronunciados; secundarios nullos ou apenas esboçados• pe-
ciotar aberto; n CIA uras pouco salientes delgada*, um pouco lomémosos; dentes regulares, curtos 
obtusiK na maior pane da» vc/es. 
Cachos pequenos, cónicos, ramilicados, de o*. 11 a <>" i ^ de comprimento para o",08 a o* 
dc largura no terço kuperior; maturoçio igual; pedúnculos cunos verdoengo*. um nouco t n ^ 
b r a ç o s . ^ 
4W 

Bapv peguem*. ^Inngo*, cm bico, coro u dimcnsôct medias dt o " .o i4Xo- .o i i , geralmente 
i^uacs muito juntm. apinhados para as extremidade» da» ramificaçôc» do rachw; com ba»tante 
polpa, pellicula dclpada, ironslucida, venosa, de coloravâo verde citrina; pcdicello» coropndo». des-
KKudo-M d'cllcs facilmente os ba^o»; com uma a duos grainha», pe»ando cada uma d'ella» em 
cm media i»r.o55. 
MbtíO abundante, casmnho claro. 
O vinho extreme de VcrJciho da Madeira é delicioso. Quando velho, é de um paladar »ua-
vÍN>imo, unctuoso, quinado, de colorado topázio aberto, com laivos esverdeados, possuindo muito 
(lavor 
Km seguida, apresento algumas analyses de vinhos da Madeira, de Verdelho extreme, que fo-
ram realiNadas no Laòtiratnría de fermentações e de technohgia agrícola do Instituto agronómico 
de Lisboa: 
ANM.YSK ME UM VINHO DA MADEIRA -VERDELHO- EXTREME, COLHEITA DE ifiSo, 
DA CASA ANTONIO (ÍIORCI & C.» 
IVnNidude 1006 
Álcool 20.4 j 
Assucar reductor o.gSa 
Acidez total' 0490 
Extracto secco a 100o S.tíoo 
I anino 0.008 
Materias mineraes 0.440 
por cento em volume 
ANALYSE DE DM VINHO DA MADEIRA .VERDELHO- EXTREME, COLHEITA DE 1888. 
DA CASA ANTONIO GIORGI & C-
Densidade 997 
Álcool 18.6 
Assucar reductor 1.48 
Acidez total' o.35i 
Kxtracto secco a 100o 4.90 
Ta nino 0.001 
Materias mineraes 0.68 
por cento cm volume 
ANALYSE DE LM VINHO DA MADEIRA .VERDELHO. EXTREME, COLHEITA DE 181*4, 
DA CASA ANTONIO GIORGI A C» 
Densidade 996 
Aloool.s 18.8 
Assucar reductor 0.70 
Acide/ total* 0.373 
Extracto secco a ioo* 4.00 
Tanino o.oo5 
Materias mineraes 0.54 
por cento cm volume 
AN uvas desta casta, que analysd, provieram da collccção ampelographíca da Escola de viti-
cultura de Torres Vedras, c foram postas á minha disposição pdo mui digno director da mesma 
Kscola, o agrónomo, o sr. Rodrigues Chicó. 
CompuTiai cm aaJo Mlfurwo. 
# 
ANALYSE DAS UVAS 
l—ESTUDO PHYSICO 
POO K l»IMKNSÕKS DO CACHO 
Pen mevlio (urammas).... 
Comprimento 
Maior lurpuru, no tcrvo 
hupenor 
K IHMKNX̂ I.S I>OS HACOS 
I 33 
O "l 3 
o".o9 
UMMMtH Í1LUCOMKTRO 
Densidade a i5# ccntigradot m o 
Grau glucomctrico (Guyot)—correcto a 
iS" centígrados fl3.46 
IVso medio i grammas) 
\ Diámetro longitudinal.... 
Dimensões. - í Diámetro transversal.... 
1.57 
o*.oi4 
o", o 11 
coNsrnmçSo »«> GACHÓ 
Kngaçoa 
Bagoi.. 
CONSTITUIÇÃO DO BAOO 
4-43 
95-57 
l'olpa . . . 
PdUculu 
(•rainhas 






Km 100 bagos 
HKNI-IMKNTO KM MOSTO 
i33 
RN resu 
100 kilogramma;» de uvas, cachos 
completos, com engaço, 
produzem ItilogT-
loc) kilogrammas dc uvas, sem 
engajo, produzem • 
CM VOLOME 
100 kilogrammas de uvas, cachos 
completos, com engoço, 
produzem. litros 






I I -ESTUDO CHIMICO 
COMPOSIÇÃO CMMKá l>A POLPA-R*.» por 100 
DO PESO DOS BAGOS 
(MOSTO) 
Agua 77.70 
Assucar fcrmentescivel 19.35 
Acidez total' 0.26 
Materias azotadas, não d oseadas -
Lenhoso insolúvel i.55 
Materias não doseadas 0.45 
Materias mineraes 0.69 
100.00 
COMPOSIÇÃO < MIMICA DAS PFXLICULAS=t.|i.S} por ião 
DO PESO DOS BAGOS 
Agua 70.14 
Tonino 0.43 
Acidez total' o.36 
Lenhoso e materias náo doseadas 37.3» 
Materias mineraes - 1.̂ 6 
100.00 
COMPOSIÇÃO CHIMICA DOS ENGAÇOS— 4̂ 3 por too 





Lenhoso e materias não doseadas 43.19 






< A «ddu tool foi coopuuda «a acMo «ittirko nooohy-
¿ntmóo i pan • coapvur tm modo unrico U n ouhiplkw o 
noneroUdo pelo cocAdom — iJ3. 

R E S U M O E C O N C L U S Ã O 
S5o 94 as cOiUs dc videiras portuguaat estudadas n*e>ie Uvro, distribuidas pdas rcpiócs «iqtòolai 
do paiz, da seguinte fórma: 
Região Je Entre Douro e Mtttfto 
Região de 7 h?; oj Monies 
Região do Douro — . / 
Região da Bairrada 
Região da Berra Alea 
Região do Dão 
Região da Beira Baixa s 
Região da Extremadura 
Região da Bacia e Littoral do Tejo sS 
Região do Alemtejo / 
Região do Algarve 
Região da Madeira 
Na regifio da Beira littoral nenhuma casta foi especialmente estudada, por náo ter havido faulí-
dnde cm obter d*esta pròvcniencia exemplares dc confiando. n5o se tomando comtudo sensível c»ta \a-
cima pelo facto de serem communs a esta rcgiúo as castas de videiras dominantes nas regimes da 
Hairrada, da Beira Alta e do DAo. 
Para cada uma da* 94 castor, comprehendidat aVste volume, ficou feito o estudo dos caracter» 
ampetographko» e do valor etnológico. 
A tabella ¡unta re<ume a composição ptiysica e chimica das uvas das diflerentes castas esiudada«. 
4» 
QUADRO COMPARATIVO DA COMPOSIÇÃO DAS UVAS 
DAS l'KINCII'AKS CASTAS DAS HKCInl-S VDOGOLAS D» PAIZ 
I - E S T U D O PHYSICO 
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QUADRO COMPARATIVO DA COMPOSIÇÃO D A S ' U V A S 
DAS IMUNUPAKS CASI AS DAS REGlf)KS MNICÜI.AS DO PAIZ (cmlmuafSo) 
I - E S T U D O PHYS1CO 
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DAS PRINCIPAKS CASTAS DAS REGIÕES VINICOLAS DO PA12 (continuação) 
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QUADRO COMPARATIVO DA COMPOSIÇÃO DAS UVAS 
DAS n U N C m í B S CASTAS DAS RKGIÓES VINICOLAS DO PAIZ (amlin*Açao) 
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nVsio estudo unalyticu derivam conclusões inicressantíssimas paru u industria da vinificação, que 
por «gora mc abstenho de fazer. Julgo conveniente repetir as analyses etn outros annos c completal-as 
».oni novas observavões, pura depois, mais legitimamente c com maior segurança, se deduzirem todas as 
conclusões de applicavão pratica que estes estudos suggerem. 
Apenas pura um facto penso ser opportuno chamar desde já a attençfio dos viticultores: c que nfio 
c nos engaços, como geralmente se tem supposto, que se encontra a maior percentagem de acidez total. 
Muito pelo contrario, e isto dd-sc na maioria dos castas ponuguezas, a ordem da acidez na composição 
das differentes punes elementares da organisação das uvas marca-se peta seguinte fórma: i.tft as pelli-
çulai; 2", o sumi» da polpa; S.- c por ultimo, os engaços. Com raras excepções é esta a lei geral, 
tirada Jas observações fettns nas 94 qualidades de uvas analysadas. 
A percentagem saccharina acensada para muitas castas é inferior á que geralmente tem sido ailri-
buiJa por muitos agrónomos portuguezes ás nossas uvas. Pôde isso ser devido, c creio que o será, 
d maneira irregular e desfavorável por que correu para a maturação o anno agrícola de 1899. 
A percentagem de agua nos engaços c também por vezes diminuta. Deve isso attríbuir-se ao estado 
de extrema seceura cm que estes chegaram ao laboratorio, depois de viagens mais ou menos longas, 
em tempo muito quente, por um calor excessivo JK> verüo, provindo as uvas dc localidades distantes 
do norte e outros pontos do paiz. 
O que fica exposto no decurso d'este trabalho deve ser considerado liio sómcnlc como uma con-
tribuirão ao estudo das principaes castas de videiras de Portugal, sob o duplo ponto de vista ompclo-
graphico e «enológico, restando completar as observações feitas com novos subsidios colhidos em annos 
posteriores, continuando-as na parte relativa aos vinhos elementares procedentes de cada uma das castas 
com mitras analyses e novas informações. 
Como é indicado nas - Considerações preliminares» que precedem este trabalho, só uma Estação 
tvtutUigica bem montada e munida de todos os elementos de acção, pódc realisar este desideratum, c 
muito será para louvar a iniciativa do governo que souber levar por diante similhante pensamento. 
A primeira necessidade para o progresso real e cffectivo dc qualquer industria c o conhecimento 
perfeito das matérias primas com que labora c das condições a que é mister atlcnder para dar origem 
aos productos de melhor qualidade. 
I N D I C E 
í . i iR i i J .TJ^ í f r f / imin^r t — lirevc rciumo hiitocico. Pla-
no de mlDNhM 
/nírviiniVlo — i»i»iws-fto vinicoto 1'ortujpl 
Hrgiãú Jt Emtrt liouro t Mmho . . , 
C^ îd Verdelho imto * « * • . . • * * • 
- WUCUUJ íciiio 
• Itoçar 
• Borraçal 
Vnihiu lüuo ou K-ipadciro de Dasto. 
• Cainlui hraiwo 
• DuuraJn ou Loureiro 
KtfiiSn Jf IV-if 01 AÍM/n 
CuuaAMhnl 
• Alraniça . , . . ^ . . . . 
• Tinii mennçã 
• Tintm ncprctla 
Tima Uurii 
• Uo^rilo tinta 
• Rabigato 
• tiouveio ou Verdelho branco 
• Folgaxonu 
AV^i.io lh>ur<è 
C » u MvurclhSo 
» Muwatcl branco. • « • • 
• Muwutd roxo 
m SourSo 
l>mielhaho do Castclio . 
> Tmtâ amtrcIU 
Tinu carvalha. . « « « • 
• Conutctto « 
• Tinto cão 
i Tinu Frsnciwa 
• Ncvocira 
» Mnunwo tinto. . * • . . 
» (lodcga ou Malraua gn)>» 
» Malrsita una . . • • « • 
• MAITOUJI p r r u . 
• Touriga. 





































Kifiiju 4a íitira Aita . . 
Ca>u T t tu r»oh«i" 
• frvccUo. . . . 
• Aroanl.... 
f U f i i ' JoDSe 
Cuu AHv bnoco • . 
• Alvar roxo . . . 
• Pmo Mom«iu . 
• Prtto Vem Dio. . 
• Bogi iU looro. . 











• • • • 
fUgiSo 4a Extnrnadura • 
Caiu Xtfffí. • • aJ4 
• Boal cachutlo 3-H 
m Boal cairaiqucnho • »44 
a Uva icm bagulho • • • Ms 
ÍÍÍ^IJO itf A r w r Ulltral 4o Tffo «53 
Casta Trincadelra «'4 
• Joio Samarcm tinto iOu 
Tinu míuda ou Tinta do Padre Antonio.. 
Tintureiro • . . . 
Rabo dr ovelha 
Jampal 





Fcmio IHrc* do Becco i*'» 
RamiKO Joo 
Boal branco. 
Boal de Alicante 3oo 
Boal Bonifacio 3ai 
Armiho. . 3oH 
Baaurdinbo 3iõ 
Tinu mollo 3 ao 
Parreira Mathta* 3a4 
Bomvedro 33K 
Sercial ou E«§inn-clo 333 
Gallego dourado 33K 
Jo&o Sanurera branco . . . . . . . . . . . . 341 
Preto Maninho i-r 
l̂ reto Castiço 35o 
Diagalves. 





> • 373 
Mu>calel de Jctoft 3;<> 
Reguh Oo Alemtejo 3ft, 
Cata Murcto. f JKj 
• Tinu Aragooeza. 3.HS 
Tmta calada . . 
Ttnu Cottdloa . 
R o u p e i r o . . . . 
Galleito 
Olho da Lebre. , 
Pcmm. . . . . 
Mouríbco bnmco. 
Mulraiw . . . . 
Minihetxlo . . . 
RêgOo 4o Aigarrc 
Uc. 
• Pau farra. 
408 
4«» 
416 
4" 
4»6 
43o 
437 
4 » 
44» 
4H 
4*7 
4 » 
4 « 
